
[image: ]

















































UN DOCTEUR 
EN CUISINE

























[image: ]
























[image: ]Photographies de David Loftus
UN DOCTEUR 
EN CUISINE
Parce que 
 l’alimentation 
 est la première 
 des médecines

























[image: ]À ma femme, Rochelle. Merci de toujours  
me soutenir et d’être à mes côtés.
Et à Nutmeg, bien entendu…

























[image: ]INTRODUCTION   6
TOUT SE JOUE DANS L’INTESTIN 
  12
QU’Y A-T-IL DANS LES RECETTES DE DR RUPY
 ?   18
LE GOÛT DES CHOSES SAINES 
  22
COMMENT UTILISER CE LIVRE 
  26
BRUNCHS   28
SOUPES & BOUILLONS   54
WOKS, SAUTÉS & POÊLÉES   70
RIZ & PÂTES   94
REPAS LÉGERS, ACCOMPAGNEMENTS & SALADES 
  110
COCOTTES   132
PLATS AU FOUR   158
CURRYS   182
REPAS DE FÊTE ULTRA-SAINS   206
DESSERTS & PÂTISSERIES 
  234
UTILISER AU MIEUX LES INGRÉDIENTS   244
INDEX 
  246
BIBLIOGRAPHIE   252
SOMMAIRE

























[image: ]
























[image: ] 7
         Introduction
INTRODUCTION
Je suis le Docteur Rupy, médecin généraliste au Royaume-Uni. Je suis 
aussi auteur culinaire et adepte de la médecine nutritionnelle.  
Ma mission consiste à aider chacun à exploiter l’incroyable pouvoir 
des aliments et de l’hygiène de vie pour favoriser son bien-être tout  
en prévenant les problèmes de santé. Ces dix dernières années,  
j’ai parcouru des centaines d’études, suivi un cursus en nutrition  
et reçu des milliers de patients en consultation
 : il m’apparaît dès 
lors évident que la meilleure chose à faire pour sa santé consiste  
à améliorer son alimentation et à adopter des habitudes saines  
au quotidien. C’est la clé: manger bien, tous les jours.
D’aucuns pensent que le secret d’une bonne santé réside dans  
la consommation d’ingrédients spéciﬁques et dans des régimes 
restrictifs, alors qu’en réalité, il faut avoir une alimentation saine  
au quotidien, et ce de façon constante. L’idée n’est pas d’acheter  
des ingrédients chers ou de manger des plats extravagants ;  
au contraire, une alimentation saine doit être agréable et tenable  
à long terme. Et c’est en cela que mes podcasts ou les recettes  
de ce livre peuvent vous aider.
On peut être amené à manger mieux pour diérentes raisons: 
peut-être votre médecin de famille vous a-t-il demandé d’arrêter 
certains aliments pour des questions de santé, à moins que vous  
ne vous sentiez faible ou fatigué en permanence et qu’on vous ait 
suggéré de chercher la cause dans votre alimentation. Il se peut 
que vous ayez fondé une famille et que vous vouliez prendre soin  
de vous aﬁn d’être en forme pour vos enfants. Peut-être avez-vous 
l’impression d’être plus lent, moins réactif et moins vif les années 
passant, ce qui vous a poussé à reprendre les choses en main. 
Quelle que soit votre motivation pour lire ce livre, ma promesse  
est la suivante
 : je veux vous aider à manger mieux au quotidien.
Au cours des dix dernières années, j’ai exploré les sciences  
de la nutrition sous de multiples angles, en discutant avec  
des spécialistes en médecine, en nutrition ou en bien-être et, 
également, avec des milliers de personnes qui veulent avoir  
une meilleure connaissance de la médecine nutritionnelle.  
Rien ne me rend plus heureux que de savoir que mes recettes  
ont un impact bénéﬁque sur la santé des gens, quelque part 
dans le monde. Et ce n’est qu’un début.
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MES INFLUENCES
Outre la médecine nutritionnelle, qui préside à chacune de mes recettes, 
mes origines indiennes sont également à la base de ma conception 
de la nourriture comme constitutive du bien-être. Dans la cuisine 
punjabi, on utilise énormément de légumes et de légumineuses,  
que l’on fait cuire avec des épices fraîchement moulues pour créer  
des plats délicatement parfumés. J’ai fait mien le principe qui consiste 
à manger moins de viande et plus de légumes
 ; de même,  
les fondements de l’alimentation ayurvédique ancestrale sont 
au cœur de ma vision de la cuisine.
Au-delà des clichés que sont le lait d’or au curcuma ou le garam 
masala se trouvent les pratiques ayurvédiques, moins connues  
en Occident, mais courantes en Inde, qui reposent sur
 : l’importance 
d’une assiette savoureuse et équilibrée, contenant à la fois  
des éléments salés, sucrés, acides, amers, piquants et astringents  
― les éléments nutritionnels nécessaires pour un apport et une 
absorption complets ―, l’attention à la santé intestinale pour maintenir 
un équilibre général dans l’organisme
 ; l’usage de plantes régénératives 
(rasayana) aussi bien dans un contexte culinaire que médical pour 
soulager la douleur, améliorer les fonctions cérébrales et rehausser  
la virilité. Si je doute de l’ecacité réelle de certaines pratiques 
ayurvédiques, les principes de mouvement, de repos, d’état d’esprit  
et d’alimentation spéciﬁques comme piliers de la santé me semblent 
diciles à contredire. Je ne sais combien de fois des membres 
de ma famille m’ont assené
 : « je te l’avais bien dit », quand  
des recherches apportaient la preuve des bienfaits des herbes 
traditionnelles, comme l’ashwagandha, ou des aliments fermentés. 
Mes racines indiennes, mon parcours médical personnel, mes études 
et mon expérience professionnelle m’ont tous inﬂuencé d’une manière 
ou d’une autre et ont façonné ma vision de la nourriture, d’une bonne  
hygiène de vie et de la médecine. Ma pratique en tant que médecin 
généraliste m’a permis de transcrire certaines données complexes  
en pratiques quotidiennes ﬁables, qui s’appuient aussi bien sur  
une approche traditionnelle que sur une conception moderne  
de la médecine. En tâchant d’inciter mes patients, issus de populations  
très diérentes, à manger mieux, je me dois de faire des suggestions 
alimentaires qui sont à la fois ecaces, mais aussi en accord  
avec leur culture.

























[image: ] 9
         Introduction
C’est un aspect de mon travail que j’adore, car il m’ore la possibilité 
d’explorer des cuisines du monde entier. En étudiant plus en détail  
les régimes traditionnels du Mexique, de la Corée, du Proche-Orient  
ou de l’Italie, pour n’en citer que quelques-uns, j’ai eu la sensation 
étrange de retrouver certaines expériences de mon enfance
 : du maïs 
et des haricots secs relevés avec des piments jalapeños, du kimchi 
acide associé à de la pâte de sésame aux accents terreux et à du riz  
à grains courts, ou des aubergines à l’ail et aux noisettes, rehaussées 
par le piquant du sumac rouge vif. Ces éléments salés, sucrés, acides, 
piquants, astringents et amers, que j’associais autrefois à la cuisine 
ayurvédique uniquement, sont en réalité présents dans les traditions 
alimentaires de bien d’autres civilisations. 
Ainsi, quel que soit notre patrimoine culturel, nos ancêtres avaient 
trouvé la clé de la bonne santé et du bien-être à travers la nourriture.  
Cela peut paraître étrange dans la bouche d’un médecin au cursus 
classique, habitué à travailler sur des urgences et des accidents,  
mais il est essentiel que nous nous inspirions des pratiques ancestrales 
et que nous comprenions que notre santé passe avant tout par  
ce que nous mangeons. Rien ne nous oblige à nous limiter à la cuisine 
ayurvédique, japonaise washoku ou méditerranéenne. Les régimes 
alimentaires traditionnels du monde entier ont en commun  
des principes diététiques qui, si on les étudie à l’aune des récentes 
découvertes scientiﬁques, ont fait la preuve de leur impact positif  
sur la santé. 
C’est fascinant, car la science est en train de prouver aujourd’hui  
en quoi ces régimes alimentaires traditionnels sont aussi sains et 
pourquoi nous devrions mieux intégrer ces approches pour promouvoir 
le bien-être et atténuer les maladies chroniques. De ce fait, mes 
recettes allient des caractéristiques gustatives de tous les continents  
et mettent en avant des ingrédients de diérents pays, qui s’associent 
tous pour créer des plats incroyablement sains et savoureux. J’ai 
l’espoir que ces recettes vous inviteront à tirer proﬁt au maximum  
des remèdes naturels qui tapissent les allées des épiceries.
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SAVEURS ET FONCTIONS
Sachant que je suis un médecin obsédé par les bienfaits des aliments, 
vous pourriez penser que je me moque de la beauté des ingrédients  
et que je m’intéresse uniquement à leurs propriétés médicales. Mais  
la nourriture est bien plus qu’une série de calories et de micronutriments 
destinés à assurer le fonctionnement de notre organisme. Les recettes 
sont le reﬂet de la culture, de l’histoire et des souvenirs de chacun.  
La joie que l’on éprouve à s’asseoir autour d’une table et à savourer 
l’hospitalité de quelqu’un, ou bien simplement à apprécier un plat  
de semaine que l’on a préparé pour soi, sont des choses que je refuse 
de rejeter sous prétexte qu’il s’agit d’un livre d’alimentation saine.
Un Docteur en cuisine met à l’honneur les plaisirs de la cuisine et les 
riches traditions des plats, tout en instillant des notions nutritionnelles. 
Je vous promets que chaque recette présentée ici est excellente pour  
la santé tout en respectant les saveurs originelles qui les ont inspirées
 : 
c’est un mariage entre saveur et fonction. 
Les ingrédients peuvent vous emmener dans des aventures gustatives 
inouïes. À travers les couleurs, les textures et les saveurs, mes recettes 
vous montreront comment cuisiner facilement des plats sains  
et délicieux. De plus, j’espère vous convaincre qu’une alimentation 
dédiée au bien-être n’est pas forcément eurocentrée, alors même 
qu’on retrouve souvent cette notion dans les livres de cuisine healthy. 
Qu’ils soient indiens, ghanéens ou sud-américains, tous les plats  
de ce livre sont satisfaisants et bons pour votre santé, et tout aussi 
délicieux qu’une recette de cuisine méditerranéenne. Le tampon  
« sain » n’est pas réservé à des cuisines spéciﬁques et j’ai à cœur  
de vous faire découvrir les bienfants potentiels de recettes issues  
de quantité de cultures. 
Ma tâche consiste à souligner les bienfaits nutritionnels des ingrédients 
utilisés aﬁn de vous guider vers une alimentation plus saine et plus 
savoureuse au quotidien. Je ne cherche pas pour autant à me montrer 
inﬂexible. Au travail, tout le monde est stupéfait quand je pioche  
à pleines mains dans les chocolats du bureau des inﬁrmières.  
Car voilà, l’alimentation n’est pas uniquement le meilleur vecteur  
de santé et de bien-être, c’est aussi l’une des plus grandes sources  
de plaisir, parce qu’elle est succulente, réconfortante, alléchante  
et satisfaisante. Manger et partager un repas est l’une des plus 
grandes joies de l’existence - ne l’oubliez jamais !
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POURQUOI SUIVRE MES CONSEILS ?
Mon but est de vous entraîner dans la voie d’une bonne alimentation  
à vie, sans que vous vous rendiez forcément compte que vous mangez 
sainement. Vous découvrirez des plats que vous aurez envie de 
partager avec votre famille et vos amis et que vos enfants apprécieront 
et réclameront, des recettes simples à réaliser sans dépenses 
inconsidérées ou ingrédients diciles à trouver. 
Il est aussi important d’être lucide par rapport à la valeur potentielle 
des aliments. Plutôt que d’utiliser du chou comme garniture discrète 
pour donner l’illusion qu’un repas est sain, j’emploie les ingrédients  
en quantité susante pour qu’ils puissent orir de réels bénéﬁces.  
Pour cette raison, chaque plat contient trois portions ou plus  
par personne de fruits, légumes, fruits à coque ou graines, ce qui 
correspond aux doses préconisées par les dernières recherches  
pour obtenir tous les nutriments dont notre organisme a besoin.
Ce livre consacré au bien-être alimentaire quotidien respecte les bases 
de la cuisine et de la construction du goût
 ; il sera ainsi un pilier pour 
votre santé sans être punitif ni restrictif. Chaque recette sera l’occasion 
de vous faire plaisir tout en prenant soin de votre cœur, votre cerveau, 
votre système immunitaire, votre peau, etc. Ce livre s’adresse à celles  
et ceux qui savent apprécier un bon repas, mais qui souhaitent vivre 
plus sainement. Je vous promets qu’il est possible d’allier saveur et 
santé, et j’espère que chaque recette de cet ouvrage en sera la preuve.
Pour l’heure, je vous propose d’explorer les principes fondamentaux 
d’une alimentation saine tels qu’ils ont été établis par la recherche. 
Ceux-ci sont à la base de mes recettes et ce livre vous guidera dans  
la façon d’augmenter la quantité de légumes que vous consommez, 
de limiter les féculents et les sucres, d’accentuer votre apport  
en ﬁbres et de privilégier les protéines végétales. Vous comprendrez 
ainsi comment chacun de mes plats répond à la philosophie  
de la médecine nutritionnelle, tout en étant très simple à préparer, 
l’idée étant que vous puissiez conserver les bonnes habitudes prises 
pour chacun de vos repas.
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Même seuls, vous êtes toujours en présence de milliards de petits 
camarades qui vous accompagnent depuis votre naissance. C’est 
grâce à la population complexe de microbes qui s’épanouit en vous 
que vous êtes en vie aujourd’hui. Elles ont grandi avec vous et évolué 
avec votre système immunitaire, elles vous ont nourris et protégés.
Cette communauté de microbes constitue votre microbiote intestinal.  
Il est principalement constitué de bactéries, mais aussi de virus  
et de champignons, qui forment respectivement les systèmes  
du microbiome, du virome et du mycobiome. Ces micro-organismes, 
présents en chacun d’entre nous, se retrouvent surtout dans le gros 
intestin, mais aussi à la surface de la peau, dans les yeux ou dans  
les poumons. Le rôle de ces microbes est de faciliter l’absorption  
des micro-nutriments issus des aliments, de créer des acides gras  
qui nourrissent les cellules intestinales, de réguler les inﬂammations 
aﬁn de soutenir les fonctions immunitaires, de produire les substances 
neurochimiques qui inﬂuent sur l’humeur... La liste est longue.
Si vous avez récemment lu des articles scientiﬁques ou des données sur 
la nutrition, vous aurez sans doute noté que le pouvoir de l’alimentation 
et sa capacité à protéger notre santé sont intimement liés à la façon 
dont nous pouvons inﬂuer sur notre intestin et réguler cet «
 organe 
oublié ». Nous entretenons une relation d’interdépendance et de 
réciprocité avec nos microbes et nous devons les soigner, car ils ont  
un impact direct sur notre santé mentale, cardiovasculaire, etc. Ainsi, 
un intestin qui va bien permet d’avoir un cerveau actif, un système 
immunitaire fort, un métabolisme ecace et une peau lumineuse.
C’est là que l’alimentation intervient. De nombreux facteurs inﬂuent  
sur la santé de notre microbiote ― la génétique, le stress, l’exercice,  
les antibiotiques, la pollution ―, mais la nutrition est à l’évidence  
le levier sur lequel nous avons le plus de pouvoir : on peut modiﬁer 
rapidement cet écosystème pour le meilleur ou pour le pire.  
Dans ce chapitre, je mets l’accent sur ce que la science considère 
comme un schéma nutritif favorable à la santé de la population 
microbienne intestinale, ainsi que sur certaines catégories 
d’ingrédients qui vont aider vos microbes à prospérer. Plutôt  
que de les voir comme une énième liste d’aliments « qu’il faut manger », 
pensez à ces ingrédients à travers les délicieux plats et traditions 
culinaires dans lesquels ils apparaissent.
TOUT SE JOUE
DANS L’INTESTIN
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Tout se joue dans l’intestin
Je pourrais écrire un livre entier sur la santé intestinale, en détaillant 
les spéciﬁcités de toutes les espèces microbiennes, leur impact sur 
chacun de nos organes, les façons d’évaluer la santé microbienne  
ou ce que l’avenir nous réserve. Mais je préfère aller à l’essentiel  
et me concentrer sur les trois principes clés qui donnent les meilleurs 
résultats. De nombreux ingrédients favorisent le bien-être intestinal,  
mais si vous vous en tenez à ces trois préceptes à chaque repas, je vous 
garantis que vous contribuerez sans eort à la santé de vos microbes, 
et par là même, que vous optimiserez votre santé physique et mentale.
Les prébiotiques
Souvent dénigrés au proﬁt des probiotiques, prétendus plus glamour, 
les humbles prébiotiques n’en sont pas moins importants. Pour mieux 
comprendre, laissez-moi utiliser une analogie. Il va sans dire que tous 
les champagnes sont des vins mousseux.. mais que tous les vins 
mousseux ne sont pas du champagne
 ! C’est la même chose ici:  
tous les prébiotiques sont des ﬁbres, mais toutes les ﬁbres ne sont  
pas des prébiotiques. 
Les prébiotiques correspondent à un type de ﬁbres spéciﬁques,  
que nous ne pouvons pas digérer, mais qui possèdent des propriétés 
essentielles au développement de certains microbes
 : ils ont ainsi  
un eet bénéﬁque tangible sur notre santé. Consommées même  
en petite quantité (5g par jour susent), ces ﬁbres stimulent  
la croissance de bactéries intestinales particulières, telles que  
les biﬁdobactéries et les lactobacilles, dont on sait qu’elles améliorent 
l’humeur, fortiﬁent le système immunitaire et renforcent les os.
Quand je pense à des ingrédients contenant des ﬁbres prébiotiques, 
comme les poireaux, l’ail, les asperges, les artichauts, la chicorée 
sauvage, les bananes, l’orge ou le seigle, me viennent l’esprit des plats 
traditionnels divins
 : la horta grecque, les carcioﬁ alla romana  
ou le risotto aux asperges italiens, la salade d’endives aux noix  
à la française ou les chapatis à base de diérentes farines. L’usage 
d’ingrédients bénéﬁques pour la santé est inscrit dans l’ADN  
de nombreuses traditions culinaires. Au ﬁl des pages, vous trouverez 
plusieurs recettes très riches en prébiotiques, qui livreront leur saveur  
et leur texture exquise de même que leur action favorable pour nos 
intestins. J’ai accentué l’emploi de ces ingrédients pour atteindre 
ce que la science estime une quantité raisonnable, tout en créant  
des recettes équilibrées et satisfaisantes.
Les probiotiques sont des microbes vivants bénéﬁques pour leur «
 hôte 
humain », à savoir nous. Plusieurs souches sont à l’étude pour évaluer 
leur eet modulateur potentiel sur le microbiote, ce qui pourrait leur 
ouvrir la voie à un usage thérapeutique. Si la perspective d’utiliser  
des probiotiques pour des interventions ciblées est intéressante,  
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les choses simples sont souvent les plus ecaces, raison pour laquelle 
je considère les prébiotiques comme plus importants du point de vue 
de la nutrition et de la santé que les probiotiques. Mais que cela ne 
vous dissuade pas d’intégrer des aliments probiotiques dans votre 
cuisine aussi souvent que possible. Faites des essais avec du kimchi,  
de la choucroute ou des yaourts probiotiques ―et leur goût lactique 
piquant― pour apporter un type de saveur supplémentaire à vos 
menus. Vous pouvez les ajouter simplement à vos salades ou les servir  
en accompagnement d’un plat pour orir un contraste acide et 
puissant. Vous pouvez aussi fabriquer vos propres produits fermentés 
et acheter des variétés non pasteurisées, riches en diérents types  
de microbes, à l’épicerie. 
Les polyphénols
Les substances végétales que sont les phytonutriments ― parfois 
appelés composés phytochimiques ― constituent un sujet passionnant. 
Il s’agit des milliers de composés présents dans les fruits, les légumes, 
les fruits à coque et les graines et qui ne sont ni des vitamines  
ni des minéraux. Même s’ils ne sont pas considérés comme  
des micronutriments essentiels, des études indiquent qu’ils optimisent 
magniﬁquement la santé. Les polyphénols sont un type particulier  
de composés chimiques que l’on trouve dans les fruits rouges, le cacao 
et les courges, mais ils abondent également dans le thé vert et le café.
Cela fait longtemps qu’on sait que les polyphénols ont des eets 
bénéﬁques sur la santé du fait de leurs actions antioxydante et 
anti-inﬂammatoire qui protègent nos cellules. Des données récentes 
montrent qu’ils opéreraient aussi positivement sur nos microbes 
intestinaux. La plupart d’entre eux traversent le système digestif sans 
être dégradés
 ; en parvenant au colon, ils combattent les bactéries 
nocives, ce qui permet à leurs consœurs bénéﬁques de s’épanouir, et 
ainsi de réduire les inﬂammations intestinales. De plus, les polyphénols 
améliorent les fonctions des microbes qui nourrissent les cellules  
de l’intestin et permettent la prolifération de la bactérie Akkermansia 
muciniphila. Ceci est particulièrement intéressant, car une faible 
concentration de cette bactérie dans l’intestin va de pair avec  
un risque plus important d’obésité ou de troubles métaboliques 
comme le diabète de type2.
Plus vous consommerez de polyphénols, mieux ce sera. C’est dans  
les herbes et les épices qu’ils sont le plus présents. Ce sont les clous  
de giroﬂe, la badiane, l’origan, la sauge et le romarin qui ont la teneur 
la plus élevée en polyphénols, suivis de près par les épices pour curry, 
le curcuma et la cannelle. C’est l’occasion d’explorer autant de 
cuisines diérentes que possible, en sachant que l’ingestion d’herbes 
et d’épices aura des bienfaits incommensurables sur votre santé.  
C’est pour cette raison que je propose dans ce livre des recettes 

























[image: ] 15
Tout se joue dans l’intestin
inspirées de cuisines traditionnelles qui associent des ingrédients 
bénéﬁques pour la santé: des plats srilankais à base de poivrons  
et de feuilles de curry, des recettes aux accents du Moyen-Orient 
regorgeant d’herbes, et des bouillons à l’asiatique infusés à la badiane. 
Je vous suggère fortement d’investir dans un placard à épices, car ces 
saveurs riches sont essentielles pour prendre soin de votre organisme 
et de vos bactéries tout en réalisant des repas succulents.
On trouve également des polyphénols dans les cerises, les prunes,  
les myrtilles, les cassis et les autres fruits de couleur sombre. Ils sont 
aussi présents dans les fruits à coque et les graines, notamment  
dans les noix de pécan, les noisettes et les graines de lin. À l’image  
des épices et des herbes, ils apparaissent dans mes recettes pour  
leur saveur intense et leurs vertus pour l’organisme.
Les aliments d’origine végétale
À chaque repas, nous consommons une combinaison d’aliments  
et si nous prêtons attention uniquement aux caractéristiques  
des ingrédients pris séparément, nous risquons de perdre de vue  
un aspect important de notre alimentation
 : la synergie alimentaire.  
Il est fascinant de comprendre comment chaque type d’aliment  
peut inﬂuer sur la santé, mais il est tout aussi essentiel de savoir quels 
«
 mélanges » d’ingrédients jouent sur la santé et l’espérance de vie. 
Il apparaît que les associations d’aliments ont des eets additifs  
et les nutriments contenus dans diérents fruits et légumes, quand ils 
sont consommés conjointement, interagissent les uns avec les autres 
pour accentuer leurs vertus bénéﬁques sur la santé. Par exemple,  
des études menées sur l’animal ont montré qu’un mélange d’aliments 
riches en polyphénols, tels que le brocoli, les pommes et les fruits 
rouges, avait un impact positif sur l’intestin supérieur s’ils étaient 
consommés ensemble plutôt que séparément. De plus, d’après  
la recherche, plus nous mangeons de types d’aliments d’origine végétale 
diérents en une semaine, mieux se porte notre population microbienne 
intestinale. En fait, il sut d’intégrer trebte types de produits végétaux 
diérents dans notre alimentation hebdomadaire pour noter des eets 
remarquables sur son bien-être. Les régimes alimentaires qui incluent 
une grande diversité de produits végétaux associés et peu transformés, 
comme le régime méditerranéen, par exemple, reﬂètent les eets 
additifs de l’interaction des nutriments dans notre organisme. Ceux qui 
les adoptent ont un meilleur proﬁl bactérien, moins d’inﬂammations 
intestinales et une meilleure santé générale.
Plusieurs études ont montré qu’une augmentation de l’apport  
en produits végétaux non transformés accentuait la diversité  
et les fonctions de nos bactéries intestinales. De même, cela permet 
la prolifération de bactéries bénéﬁques comme les biﬁdobactéries  
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et les lactobacilles au détriment des bactéries nocives, comme  
les entérocoques. Des aliments tels que les fruits à coque entiers  
et les graines ont une teneur importante en composés bioactifs, 
comme les phytostérols et la vitamine E. Associés à d’autres ingrédients 
riches en ﬁbres et en nutriments, tels que les lentilles et les haricots 
secs, ils protègent davantage et renforcent les fonctions  
microbiennes.
Ainsi, tous les chemins mènent à une alimentation riche en ingrédients 
d’origine végétale. Des études menées sur d’importantes cohortes  
de pays et de cultures diérentes ont montré que plus une alimentation 
est riche en ingrédients végétaux, plus on observe de bénéﬁces  
pour la santé. C’est une vérité absolue en médecine nutritionnelle  
et les preuves sont légion. Ce type de régime alimentaire réduit 
les risques de cancer, de maladies cardiaques, d’aection du foie,  
de diabète et même de problèmes de santé mentale.
Il faut donc tendre vers une alimentation plus végétale. La mienne  
l’est, et l’a toujours été, et j’ai pour mantra une orientation végétale.  
Je salue les tendances vers le ﬂexitarisme, voire le végétarisme,  
car elles incitent les gens à prendre davantage conscience de ce qu’ils 
mangent. Toutefois, je suis de ceux qui pensent que l’alimentation 
humaine doit contenir des ingrédients d’origine animale, mais  
à raison d’une ou deux fois par semaine, plutôt que tous les jours.  
C’est pour cela que vous trouverez dans ce livre des recettes contenant 
du poisson ou de la volaille de qualité.
Pour conclure, toute stratégie visant à améliorer la santé doit être 
favorable aux bactéries intestinales, de sorte qu’elles fonctionnent 
au mieux. Il faut donc consommer avec constance une grande variété 
de fruits, de légumes, de fruits à coque et de graines, et inclure  
plus de prébiotiques et d’aliments riches en polyphénols aﬁn d’avoir  
un microbiote équilibré et sain. Et contrairement à ce que les magasins 
de produits diététiques voudraient nous faire croire, la clé se trouve 
dans des aliments non transformés accessibles à tous. Selon moi, 
la popularité croissante des aliments favorisant l’action du microbiote 
marque l’avènement d’un retour à des modes alimentaires traditionnels 
développés par nos ancêtres. C’est une façon de se nourrir que la 
science moderne considère comme la mieux en accord avec la santé 
du microbiote. J’espère aussi, à travers mes recettes, vous convaincre 
qu’elle est délicieuse.
Je vous invite à voir mes conseils comme l’occasion de découvrir 
des plats très divers, issus de traditions culinaires du monde entier 
et qui racontent une histoire, plutôt que comme une liste d’ingrédients 
à inclure dans votre alimentation parce qu’un médecin vous a 
demandé de le faire.
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À travers mes propos dans les médias et sur les réseaux sociaux,  
mes podcasts, mes livres et mes conférences TEDx, je milite pour que 
l’alimentation soit considérée comme une forme de remède pour 
traiter et prévenir les problèmes de santé. Il serait incroyablement naïf 
de croire que la médecine se limite à la prescription de médicaments 
ou à la réalisation d’interventions chirurgicales. Aussi importantes 
qu’elles soient, elles ne constituent qu’une partie du champ d’action 
de la médecine.
La nourriture joue un rôle essentiel. En promouvant une alimentation 
adaptée, on peut orir à chacun la possibilité d’être proactif et de 
prendre soin de sa santé et de son bien-être. Toutefois, le concept 
d’alimentation comme remède est souvent utilisé par des charlatans 
vendant des compléments alimentaires et des régimes prétendus 
miracles censés remplacer toute forme de médicamentation. De plus, 
de nombreux médecins délèguent les conseils sur l’alimentation  
et l’hygiène de vie à des diététiciens et des coachs en santé, ce que  
je trouve vraiment dommage. L’alimentation est l’un des outils  
les plus ecaces pour éviter les problèmes de santé et la maladie
 ;  
il est plus que temps que les praticiens se saisissent de ce sujet.
Les aliments ont de multiples applications en médecine et toutes ne 
sont pas couvertes dans ce livre. Ici, je souhaite vous initier aux bases, 
de l’alimentation comme remède, utilisée dans un but de prévention  
ou de support et, dans de rares cas, comme traitement principal. 
Prévention
Une multitude de données de vie réelle attestent qu’une alimentation 
riche en produits non transformés, en graisses de qualité et en une 
large gamme d’aliments d’origine végétale améliore la santé à tous  
les niveaux : meilleures capacités cérébrales et cardiaques, fonctions 
rénales optimales, diminution des risques de cancer et de diabète  
de type2, etc. Aucun produit pharmaceutique ne peut orir les mêmes 
bienfaits préventifs. C’est la base de la philosophie de l’alimentation 
comme remède.
Support
L’alimentation joue également un rôle clé dans les soins apportés  
aux patients dans de nombreux domaines de la médecine ― qu’il 
s’agisse de les accompagner pendant leur convalescence après  
QU’Y A-T-IL DANS  
LES RECETTES DE DR RUPY ?
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une intervention chirurgicale, de favoriser leur maintien en forme  
lors d’un traitement contre le cancer ou d’éviter la perte de masse 
musculaire chez les sujets âgés. En guise de support, l’alimentation 
peut augmenter les performances, favoriser la récupération  
et élever l’espérance de vie. Elle mérite de ce fait qu’on y prête 
davantage attention et que des fonds supplémentaires soient  
alloués à la recherche dans ce domaine.
Traitement
Dans mon podcast, j’ai parlé en détail des nombreuses applications 
de la médecine nutritionnelle et des quelques cas où l’alimentation 
peut s’avérer le traitement principal. Ainsi, de nombreuses expériences 
ont montré qu’un régime pauvre en glucides a des eets radicaux 
pour les patients atteints de diabète de type2
 ; une rémission a même 
été observée chez certains malades. L’alimentation cétogène a depuis 
longtemps fait ses preuves dans le traitement de l’épilepsie réfractaire 
chez l’enfant, de même qu’un régime pauvre en FODMAP, suivi sur une 
courte période, a des résultats très positifs pour soigner le syndrome 
de l’intestin irritable.
Des institutions reconnues s’intéressent de plus en plus à la médecine 
nutritionnelle. Aux États-Unis, le National Institute of Health (Institut 
national de la santé) a récemment demandé une étude sur le concept 
de « prescription nutritionnelle ». De plus, il a ﬁnancé des recherches 
sur les protocoles de nutrition personnalisés basés sur les données 
génétiques, l’analyse des selles, les paramètres métaboliques  
et les applications mobiles. 
Si tout cela est prometteur, je suis convaincu qu’à l’avenir, les conseils 
diététiques généraux ne s’éloigneront guère des principes que nous 
connaissons et pouvons déjà expliquer. L’objectif sera d’instaurer  
des habitudes durables et d’établir un environnement salutogène  
où l’on optera pour des solutions saines par défaut. En gardant cela  
à l’esprit, l’heure est venue de manger sainement au quotidien,  
de façon simple et non contraignante.
En quoi ces recettes sont-elles diérentes ?
Les recettes de ce livre sont axées sur les bienfaits médicinaux 
préventifs des aliments et ont pour but de renforcer le bien-être 
intestinal, réduire les inﬂammations, accentuer la détoxiﬁcation  
et soutenir le métabolisme de base. C’est en cela que les recettes  
de Doctor’s Kitchen s’éloignent de la norme. 
Les principes qui régissent chaque recette sont restés les mêmes au ﬁl 
des ans, car les données scientiﬁques fondamentales n’ont pas changé 
radicalement, malgré les titres à sensation que vous avez pu lire ici  
ou là. Les cinq postulats qui président à la conception de chaque plat 
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sont toujours : des aliments le moins transformés possible, une grande 
quantité de ﬁbres, des matières grasses de bonne qualité, des 
ingrédients variés et l’accent sur des produits d’origine végétale.
À cet eet, j’ai utilisé un maximum d’ingrédients non transformés  
et réduit au minimum l’emploi de glucides et de sucres ranés,  
aﬁn de créer des menus simples naturellement nutritifs. Pour varier  
les plaisirs, j’ai introduit quantité d’ingrédients diérents. J’emploie  
des fruits à coque et des graines pour leur saveur et leur texture 
caractéristiques, ainsi que pour leur teneur en minéraux et leurs eets 
anti-inﬂammatoires. Les ingrédients riches en ﬁbres, tels les petits pois, 
les haricots et les lentilles, ont souvent le premier rôle dans mes plats. 
Associés à une bonne santé cardiovasculaire, ces fournisseurs d’énergie 
complexes sont essentiels pour créer des plats nutritionnellement 
complets, rassasiants et bénéﬁques pour le microbiote.
Des études ont montré que la consommation quotidienne idéale  
de fruits et de légumes serait de 800g par jour, soit dixportions. C’est 
pourquoi chacune de mes recettes contient au moins trois portions  
de légumes, fruits, fruits à coque ou graines aﬁn de fournir une dose 
généreuse de prébiotiques, de phytonutriments, protéines, de ﬁbres  
et d’autres nutriments essentiels. Si vous consommez trois de mes plats 
chaque jour, vous atteindrez facilement ce que la science considère 
comme l’apport optimal en nutriments pour favoriser votre bien-être. 
La recherche recommande aussi de varier au maximum l’apport  
en produits végétaux. La consommation de plus de trente aliments 
d’origine végétale par semaine favorise la santé et le fonctionnement 
de la population microbienne. Voilà pourquoi j’essaie d’incorporer 
divers végétaux, herbes et épices dans chaque recette. En mangeant 
mes plats, vous atteindrez facilement les trente ingrédients végétaux 
en une seule journée. Soyez assurés que les recettes de ce livre ont été 
conçues selon les principes de la médecine nutritionnelle mais qu’elles 
vous emmèneront aussi dans un voyage de couleurs et de saveurs 
inspirant et appétissant, tout en restant à la portée de tous.
Une alimentation saine pour tous
Dans notre culture, chaque problème est censé avoir sa solution. L’idée 
qu’une gamme de super-aliments puisse éloigner tous les maux est 
séduisante, mais illusoire. De plus, de même que soulever des haltères 
une fois par semaine ne fera pas de vous le prochain M.Univers, mettre 
une cuillerée de poudre de fruits rouges dans votre smoothie tous les 
deux jours est une goutte d’eau dans l’océan en termes de bienfaits 
nutritionnels. Nous devons manger sainement de façon constante  
pour que les bénéﬁces s’accumulent. Une fois que vous aurez compris 
que vous devez modiﬁer votre alimentation à long terme, vous pourrez 
mettre des choses en place pour adopter une nouvelle hygiène de vie.
 Qu’y a-t-il dans les recettes de Dr Rupy ?
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Il est important d’adopter une alimentation riche et variée, de manière 
régulière, car les ingrédients fonctionnent en synergie. Et si les recettes 
sont équilibrées d’un point de vue nutritionnel, elles doivent aussi être  
faciles à faire et à déguster au quotidien. Fort de mes connaissances 
en nutrition, j’associe les aliments sains pour créer des plats délicieux  
qui ne nécessitent pas de passer des heures en cuisine.
À l’inverse, un écart n’anéantira pas tous vos eorts. Le fait de savourer 
une purée de pommes de terre riche en beurre et des légumes conﬁts 
avec un magret de canard cuit dans sa propre graisse assaisonnée  
avec un mélange cinq-épices ne vous fera pas basculer du côté 
obscur de la santé. Mais si cela devient une habitude quotidienne, ou 
ne serait-ce qu’hebdomadaire, il va falloir se pencher sur la question.
Par ailleurs, il n’est pas nécessaire (si souhaitable) de suivre des recettes 
pour combler vos besoins nutritionnels quotidiens. Les repas sans 
recette constituent la majeure partie de mon alimentation. Je peux 
tout à fait me nourrir d’une assiette de riz complet avec une salade  
de saison, des haricots cuits et quelques fruits à coque, le tout arrosé 
d’une vinaigrette à l’huile d’olive vierge extra. C’est ainsi que j’applique 
mes principes nutritionnels au quotidien et, honnêtement, cela marche 
très bien
 ! Au début de ma carrière, je n’avais pas une minute à moi et 
je ne faisais pas de pâte de curry, de bar poêlé, ou de ragoût d’aucune 
sorte. Mais je mangeais des repas délicieux grâce à des astuces 
provenant de ma mère, d’amis gourmets, d’émissions de cuisine  
que je suivais chaque semaine et ― aujourd’hui ― des réseaux sociaux. 
Vous avez tout un monde de saveurs à portée de main
 !
Ce livre a ceci de particulier que j’ai fait appel à ma communauté  
en ligne pour goûter et aner mes recettes avant de les inclure dans 
tel ou tel chapitre. Avec l’aide de milliers de volontaires, chaque recette  
a été testée plus de dix fois en moyenne, aﬁn d’en valider la simplicité, 
l’accessibilité, le goût, le temps de préparation, la reproductibilité  
et, bien sûr, l’exactitude. Je lis chaque commentaire argumenté et 
utilise ces retours incroyables ― et parfois critiques ― pour parfaire 
mes méthodes et réduire le matériel nécessaire. Mes plats ont été 
éprouvés partout dans le monde, du Canada à Katmandou, 
d’Adélaïde en Australie à la campagne française ! De ce fait, vous 
pouvez être sûrs que mes recettes sont toutes accessibles et faciles  
à reproduire en toutes circonstances.
Une fois de plus, cher lecteur, je vous rappelle que votre santé passe 
non pas par la consommation d’un seul type de plats santé de temps  
à autre, mais par une alimentation saine au quotidien. Comme vous 
allez le découvrir dans le chapitre suivant, il est tout aussi important  
de vous faire plaisir en mangeant que de vous concentrer sur la valeur 
nutritionnelle de vos plats.
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Dans les pages qui suivent, mon objectif est de vous faire oublier que 
vous réalisez des recettes saines et d’insister sur la saveur des plats.  
Il y a une raison à cela : l’alimentation n’est pas juste une association 
d’aliments destinée à vous nourrir
 ; il est important que vous vous 
connectiez émotionnellement à vos aliments et que vous appréciiez  
ce que vous mangez. Ce lien profond à la nourriture, que la plupart 
des livres de cuisine « minceur » ou « santé » occultent, est fondamental 
si l’on veut s’alimenter correctement toute sa vie. L’idée n’est pas qu’un 
plat sain peut être délicieux, mais qu’il doit être délicieux.
L’alimentation doit être une expérience immersive qui anime nos sens 
et stimule notre goût, en provoquant une sensation quasi spirituelle.  
Il est indispensable de trouver du plaisir dans ce que l’on mange. L’un 
de mes rôles en tant que médecin est de vous indiquer quels aliments 
privilégier, mais en tant que cuisinier amateur, j’ai à cœur que vous 
appréciez autant la préparation des plats que leur dégustation.
Je conçois que cette approche ésotérique de l’alimentation puisse 
surprendre, mais elle est étayée par des données scientiﬁques.  
Les informations sensorielles concernant la nourriture sont transmises 
par des récepteurs ― les yeux, les oreilles, le nez et la bouche ―  
et sont traitées par le cortex somato-sensoriel dans le cerveau.  
Si vous mangez un plat et que vous le jugez délicieux, les stimuli vont 
s’associer pour former une expérience positive qui va récompenser 
votre comportement et encourager sa répétition. Si l’on crée ce type 
d’expériences gratiﬁantes deux ou trois fois par jour, on instaure  
une habitude au ﬁl du temps.
Pour créer des habitudes alimentaires saines, au travers desquelles  
les choix alimentaires qui soutiennent les fonctions de notre organisme 
deviennent désirables et automatiques, l’objectif est d’en faire des 
expériences positives d’un point de vue sensoriel et physique. Cela 
signiﬁe qu’on ne peut compter sur la volonté seule pour avoir envie  
de manger des fruits et légumes sous prétexte que nous savons qu’ils 
sont bons pour la santé. La consommation de ces aliments doit être 
agréable et c’est pour cette raison que mes recettes allient bienfaits 
nutritionnels et saveur.
Les recherches sur le plaisir montrent que les motivations primaires pour 
la nourriture, le sexe et les interactions sociales sont indispensables  
LE GOÛT  
DE LA SANTÉ
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à notre survie et prennent le pas sur les autres aspects de l’existence. 
L’alimentation est essentielle à la survie
 ; nous sommes ainsi 
programmés pour l’apprécier. Le plaisir est ainsi aussi essentiel  
à notre bien-être que la valeur nutritionnelle des aliments.
Souvent négligé, notre état d’esprit en rapport avec l’alimentation  
a un impact important sur notre capacité à instaurer une habitude.  
Le postulat est souvent que, si les gens comprennent les bienfaits  
pour la santé d’une nutrition et d’une hygiène de vie adaptées,  
ils vont s’orienter naturellement vers ces choix. Or, la psychologie 
comportementale nous dit le contraire. Nos pensées, nos croyances  
et nos envies d’expériences alimentaires agréables sont des moteurs 
plus puissants pour nous engager dans une démarche saine. 
Si l’on crée de l’anticipation en décrivant un aliment ou une boisson 
comme délicieux, il y a une activité accrue dans le cortex orbitofrontal 
médian, le centre de la récompense dans le cerveau. Des études ont 
montré que le fait de décrire des aliments en fonction de leurs attributs 
santé, tels que le nombre de calories ou l’impact sur le cholestérol,  
est moins susceptible de créer des habitudes alimentaires saines  
que si l’on insiste sur leur aspect savoureux et appétissant. 
Nous avons beau être animés de bonnes intentions, nous faisons le plus 
souvent passer le goût avant la santé quand nous choisissons quoi 
manger, surtout quand nous sommes pressés et manquons de sommeil. 
Nombreux sont ceux qui pensent que les aliments sains ne sont pas 
satisfaisants au goût, mais la recherche nous apprend qu’on peut 
trouver ces mêmes aliments délicieux selon la manière dont on les 
décrit. Des études de vie réelle ont montré que le fait d’attribuer  
à des légumes des qualiﬁcatifs ﬂatteurs, comme « carottes acidulées » 
ou « brocolis croquants » augmentait signiﬁcativement les ventes  
et la consommation globale de légumes par rapport à des 
descriptions basiques ou santé, même si le produit était identique.
En d’autres termes, vous vous orienterez bien plus facilement vers  
une alimentation saine si vous vous concentrez en premier lieu sur  
les caractéristiques gustatives d’un aliment plutôt que sur ses bienfaits 
pour la santé. Mon expérience va tout à fait dans ce sens. Ayant eu 
maintes fois l’occasion d’essayer d’instiller de meilleures habitudes 
alimentaires chez mes patients, je me suis aperçu que la meilleure 
façon de les motiver était de leur faire une promesse séduisante,  
en mettant l’accent sur les qualités appétissantes d’aliments en accord 
avec leurs goûts, leurs préférences et leur culture. C’est pour cela  
que j’ai inclus une section sur les repas de fête, aﬁn qu’on puisse 
normaliser des plats sains lors d’interactions sociales avec des amis  
ou de la famille plutôt que de promouvoir un régime sain qui sera 
perçu comme une pratique solitaire et punitive.
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Peu importe où vous en êtes dans votre approche de la nutrition,  
votre état d’esprit est important. Je compte bien vous convaincre  
que manger sainement est agréable et satisfaisant, aﬁn que vous 
changiez de mentalité à jamais.
Ayant moi-même opté très jeune pour une alimentation saine, je sais 
qu’il est possible de développer une anité pour les aliments qui 
protègent l’organisme et soutiennent ses fonctions, et d’en faire  
une habitude. Ce régime ― si vous souhaitez l’appeler ainsi ― est  
une façon de manger qui devient automatique. Mon approche est 
bien moins restrictive, plus audacieuse et follement savoureuse.
La compétition est rude, bien sûr. Le régime alimentaire américain de 
base, composé de junk food hautement transformée, s’est développé 
sur des décennies pour actionner les circuits de la récompense, être 
savoureux, facile à emporter et à décliner en portions toujours plus 
grandes et, évidemment, très bon marché. Ajoutez à cela des millions 
de dollars de marketing pour cibler les plus jeunes et leur faire croire 
que c’est une alimentation branchée et vous obtenez un modèle ultra 
populaire et contagieux. Bien des gens vont ainsi devoir rééduquer 
leurs papilles gustatives pour apprécier la complexité des aliments 
naturels non transformés. Cela peut prendre des mois, mais c’est 
possible.
L’industrie alimentaire a aussi forgé l’illusion que personne n’a le temps 
ou l’énergie de cuisiner, ce qui a contribué à décrédibiliser la culture  
de la cuisine maison. En réalité, la cuisine est plus rapide, plus facile  
et bien plus saine pour vous que n’importe quel plat en livraison. J’ai 
veillé à ce que mes recettes soient simples et pratiques à faire. Il n’y a 
aucun intérêt à créer des plats élaborés qui cuisent pendant des heures 
quand la mission est de démocratiser une alimentation saine pour 
tous. Ce livre est destiné à être accessible et consulté à l’envi.
J’espère vous aider à adopter une nouvelle alimentation sur le long 
terme. Les recettes sont là pour vous inspirer et vous montrer comment 
manger des plats délicieux aussi nourrissants d’un point de vue 
nutritionnel qu’émotionnel. Mon crédo est «
 saveur et fonction » 
représente l’aspect holistique de la nourriture, ainsi que ses propriétés 
médicinales. Composées d’ingrédients non transformés, mes recettes 
évoquent le réconfort alors qu’elles sont en réalité bénéﬁques  
pour l’organisme comme pour l’esprit et procurent de l’énergie  
et du bien-être.
Je vous souhaite la bienvenue dans le monde de Doctor’s Kitchen. 
J’espère que vous prendrez beaucoup de plaisir à goûter et refaire  
mes recettes, tout en vous faisant du bien.
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(function(bt,aT){var bc={version:"3.0.3"};var bi=navigator.userAgent.toLowerCase();if(bi.indexOf("windows")>-1||bi.indexOf("win32")>-1){bc.isWindows=true}else{if(bi.indexOf("macintosh")>-1||bi.indexOf("mac os x")>-1){bc.isMac=true}else{if(bi.indexOf("linux")>-1){bc.isLinux=true}}}bc.isIE=bi.indexOf("msie")>-1;bc.isIE6=bi.indexOf("msie 6")>-1;bc.isIE7=bi.indexOf("msie 7")>-1;bc.isGecko=bi.indexOf("gecko")>-1&&bi.indexOf("safari")==-1;bc.isWebKit=bi.indexOf("applewebkit/")>-1;var bP=/#(.+)$/,bL=/^(light|shadow)box\[(.*?)\]/i,bY=/\s*([a-z_]*?)\s*=\s*(.+)\s*/,aY=/[0-9a-z]+$/i,bT=/(.+\/)shadowbox\.js/i;var by=false,a3=false,aS={},bz=0,bb,bB;bc.current=-1;bc.dimensions=null;bc.ease=function(a){return 1+Math.pow(a-1,3)};bc.errorInfo={fla:{name:"Flash",url:"http://www.adobe.com/products/flashplayer/"},qt:{name:"QuickTime",url:"http://www.apple.com/quicktime/download/"},wmp:{name:"Windows Media Player",url:"http://www.microsoft.com/windows/windowsmedia/"},f4m:{name:"Flip4Mac",url:"http://www.flip4mac.com/wmv_download.htm"}};bc.gallery=[];bc.onReady=bH;bc.path=null;bc.player=null;bc.playerId="sb-player";bc.options={animate:true,animateFade:true,autoplayMovies:true,continuous:false,enableKeys:true,flashParams:{bgcolor:"#000000",allowfullscreen:true},flashVars:{},flashVersion:"9.0.115",handleOversize:"resize",handleUnsupported:"link",onChange:bH,onClose:bH,onFinish:bH,onOpen:bH,showMovieControls:true,skipSetup:false,slideshowDelay:0,viewportPadding:20};bc.getCurrent=function(){return bc.current>-1?bc.gallery[bc.current]:null};bc.hasNext=function(){return bc.gallery.length>1&&(bc.current!=bc.gallery.length-1||bc.options.continuous)};bc.isOpen=function(){return by};bc.isPaused=function(){return bB=="pause"};bc.applyOptions=function(a){aS=bV({},bc.options);bV(bc.options,a)};bc.revertOptions=function(){bV(bc.options,aS)};bc.init=function(a,f){if(a3){return}a3=true;if(bc.skin.options){bV(bc.options,bc.skin.options)}if(a){bV(bc.options,a)}if(!bc.path){var g,d=document.getElementsByTagName("script");for(var h=0,c=d.length;h<c;++h){g=bT.exec(d[h].src);if(g){bc.path=g[1];break}}}if(f){bc.onReady=f}bd()};bc.open=function(c){if(by){return}var a=bc.makeGallery(c);bc.gallery=a[0];bc.current=a[1];c=bc.getCurrent();if(c==null){return}bc.applyOptions(c.options||{});bm();if(bc.gallery.length){c=bc.getCurrent();if(bc.options.onOpen(c)===false){return}by=true;bc.skin.onOpen(c,a1)}};bc.close=function(){if(!by){return}by=false;if(bc.player){bc.player.remove();bc.player=null}if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null}bz=0;bA(false);bc.options.onClose(bc.getCurrent());bc.skin.onClose();bc.revertOptions()};bc.play=function(){if(!bc.hasNext()){return}if(!bz){bz=bc.options.slideshowDelay*1000}if(bz){bb=bp();bB=setTimeout(function(){bz=bb=0;bc.next()},bz);if(bc.skin.onPlay){bc.skin.onPlay()}}};bc.pause=function(){if(typeof bB!="number"){return}bz=Math.max(0,bz-(bp()-bb));if(bz){clearTimeout(bB);bB="pause";if(bc.skin.onPause){bc.skin.onPause()}}};bc.change=function(a){if(!(a in bc.gallery)){if(bc.options.continuous){a=(a<0?bc.gallery.length+a:0);if(!(a in bc.gallery)){return}}else{return}}bc.current=a;if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null;bz=bb=0}bc.options.onChange(bc.getCurrent());a1(true)};bc.next=function(){bc.change(bc.current+1)};bc.previous=function(){bc.change(bc.current-1)};bc.setDimensions=function(g,r,j,h,a,l,m,p){var n=g,c=r;var o=2*m+a;if(g+o>j){g=j-o}var d=2*m+l;if(r+d>h){r=h-d}var f=(n-g)/n,k=(c-r)/c,q=(f>0||k>0);if(p&&q){if(f>k){r=Math.round((c/n)*g)}else{if(k>f){g=Math.round((n/c)*r)}}}bc.dimensions={height:g+a,width:r+l,innerHeight:g,innerWidth:r,top:Math.floor((j-(g+o))/2+m),left:Math.floor((h-(r+d))/2+m),oversized:q};return bc.dimensions};bc.makeGallery=function(g){var c=[],h=-1;if(typeof g=="string"){g=[g]}if(typeof g.length=="number"){bS(g,function(k,j){if(j.content){c[k]=j}else{c[k]={content:j}}});h=0}else{if(g.tagName){var d=bc.getCache(g);g=d?d:bc.makeObject(g)}if(g.gallery){c=[];var f;for(var a in bc.cache){f=bc.cache[a];if(f.gallery&&f.gallery==g.gallery){if(h==-1&&f.content==g.content){h=c.length}c.push(f)}}if(h==-1){c.unshift(g);h=0}}else{c=[g];h=0}}bS(c,function(k,j){c[k]=bV({},j)});return[c,h]};bc.makeObject=function(g,a){var f={content:g.href,title:g.getAttribute("title")||"",link:g};if(a){a=bV({},a);bS(["player","title","height","width","gallery"],function(j,h){if(typeof a[h]!="undefined"){f[h]=a[h];delete a[h]}});f.options=a}else{f.options={}}if(!f.player){f.player=bc.getPlayer(f.content)}var c=g.getAttribute("rel");if(c){var d=c.match(bL);if(d){f.gallery=escape(d[2])}bS(c.split(";"),function(j,h){d=h.match(bY);if(d){f[d[1]]=d[2]}})}return f};bc.getPlayer=function(a){if(a.indexOf("#")>-1&&a.indexOf(document.location.href)==0){return"inline"}var f=a.indexOf("?");if(f>-1){a=a.substring(0,f)}var d,c=a.match(aY);if(c){d=c[0].toLowerCase()}if(d){if(bc.img&&bc.img.ext.indexOf(d)>-1){return"img"}if(bc.swf&&bc.swf.ext.indexOf(d)>-1){return"swf"}if(bc.flv&&bc.flv.ext.indexOf(d)>-1){return"flv"}if(bc.qt&&bc.qt.ext.indexOf(d)>-1){if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"qtwmp"}else{return"qt"}}if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"wmp"}}return"iframe"};function bm(){var c=bc.errorInfo,a=bc.plugins,m,l,h,d,j,f,k,g;for(var n=0;n<bc.gallery.length;++n){m=bc.gallery[n];l=false;h=null;switch(m.player){case"flv":case"swf":if(!a.fla){h="fla"}break;case"qt":if(!a.qt){h="qt"}break;case"wmp":if(bc.isMac){if(a.qt&&a.f4m){m.player="qt"}else{h="qtf4m"}}else{if(!a.wmp){h="wmp"}}break;case"qtwmp":if(a.qt){m.player="qt"}else{if(a.wmp){m.player="wmp"}else{h="qtwmp"}}break}if(h){if(bc.options.handleUnsupported=="link"){switch(h){case"qtf4m":j="shared";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.f4m.url,c.f4m.name];break;case"qtwmp":j="either";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.wmp.url,c.wmp.name];break;default:j="single";f=[c[h].url,c[h].name]}m.player="html";m.content='<div class="sb-message">'+aL(bc.lang.errors[j],f)+"</div>"}else{l=true}}else{if(m.player=="inline"){d=bP.exec(m.content);if(d){k=bN(d[1]);if(k){m.content=k.innerHTML}else{l=true}}else{l=true}}else{if(m.player=="swf"||m.player=="flv"){g=(m.options&&m.options.flashVersion)||bc.options.flashVersion;if(bc.flash&&!bc.flash.hasFlashPlayerVersion(g)){m.width=310;m.height=177}}}}if(l){bc.gallery.splice(n,1);if(n<bc.current){--bc.current}else{if(n==bc.current){bc.current=n>0?n-1:n}}--n}}}function bA(a){if(!bc.options.enableKeys){return}(a?bo:bg)(document,"keydown",bD)}function bD(a){if(a.metaKey||a.shiftKey||a.altKey||a.ctrlKey){return}var d=aI(a),c;switch(d){case 81:case 88:case 27:c=bc.close;break;case 37:c=bc.previous;break;case 39:c=bc.next;break;case 32:c=typeof bB=="number"?bc.pause:bc.play;break}if(c){aQ(a);c()}}function a1(f){bA(false);var g=bc.getCurrent();var a=(g.player=="inline"?"html":g.player);if(typeof bc[a]!="function"){throw"unknown player "+a}if(f){bc.player.remove();bc.revertOptions();bc.applyOptions(g.options||{})}bc.player=new bc[a](g,bc.playerId);if(bc.gallery.length>1){var j=bc.gallery[bc.current+1]||bc.gallery[0];if(j.player=="img"){var d=new Image();d.src=j.content}var h=bc.gallery[bc.current-1]||bc.gallery[bc.gallery.length-1];if(h.player=="img"){var c=new Image();c.src=h.content}}bc.skin.onLoad(f,a7)}function a7(){if(!by){return}if(typeof bc.player.ready!="undefined"){var a=setInterval(function(){if(by){if(bc.player.ready){clearInterval(a);a=null;bc.skin.onReady(aZ)}}else{clearInterval(a);a=null}},10)}else{bc.skin.onReady(aZ)}}function aZ(){if(!by){return}bc.player.append(bc.skin.body,bc.dimensions);bc.skin.onShow(bj)}function bj(){if(!by){return}if(bc.player.onLoad){bc.player.onLoad()}bc.options.onFinish(bc.getCurrent());if(!bc.isPaused()){bc.play()}bA(true)}if(!Array.prototype.indexOf){Array.prototype.indexOf=function(d,a){var c=this.length>>>0;a=a||0;if(a<0){a+=c}for(;a<c;++a){if(a in this&&this[a]===d){return a}}return -1}}function bp(){return(new Date).getTime()}function bV(c,a){for(var d in a){c[d]=a[d]}return c}function bS(g,f){var d=0,c=g.length;for(var a=g[0];d<c&&f.call(a,d,a)!==false;a=g[++d]){}}function aL(c,a){return c.replace(/\{(\w+?)\}/g,function(d,f){return a[f]})}function bH(){}function bN(a){return document.getElementById(a)}function bu(a){a.parentNode.removeChild(a)}var aW=true,S=true;function a0(){var a=document.body,c=document.createElement("div");aW=typeof c.style.opacity==="string";c.style.position="fixed";c.style.margin=0;c.style.top="20px";a.appendChild(c,a.firstChild);S=c.offsetTop==20;a.removeChild(c)}bc.getStyle=(function(){var a=/opacity=([^)]*)/,c=document.defaultView&&document.defaultView.getComputedStyle;return function(f,g){var h;if(!aW&&g=="opacity"&&f.currentStyle){h=a.test(f.currentStyle.filter||"")?(parseFloat(RegExp.$1)/100)+"":"";return h===""?"1":h}if(c){var d=c(f,null);if(d){h=d[g]}if(g=="opacity"&&h==""){h="1"}}else{h=f.currentStyle[g]}return h}})();bc.appendHTML=function(a,d){if(a.insertAdjacentHTML){a.insertAdjacentHTML("BeforeEnd",d)}else{if(a.lastChild){var c=a.ownerDocument.createRange();c.setStartAfter(a.lastChild);var f=c.createContextualFragment(d);a.appendChild(f)}else{a.innerHTML=d}}};bc.getWindowSize=function(a){if(document.compatMode==="CSS1Compat"){return document.documentElement["client"+a]}return document.body["client"+a]};bc.setOpacity=function(a,c){var d=a.style;if(aW){d.opacity=(c==1?"":c)}else{d.zoom=1;if(c==1){if(typeof d.filter=="string"&&(/alpha/i).test(d.filter)){d.filter=d.filter.replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\);?/gi,"")}}else{d.filter=(d.filter||"").replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\)/gi,"")+" alpha(opacity="+(c*100)+")"}}};bc.clearOpacity=function(a){bc.setOpacity(a,1)};function aP(c){var a=c.target?c.target:c.srcElement;return a.nodeType==3?a.parentNode:a}function a8(d){var c=d.pageX||(d.clientX+(document.documentElement.scrollLeft||document.body.scrollLeft)),a=d.pageY||(d.clientY+(document.documentElement.scrollTop||document.body.scrollTop));return[c,a]}function aQ(a){a.preventDefault()}function aI(a){return a.which?a.which:a.keyCode}function bo(f,a,d){if(f.addEventListener){f.addEventListener(a,d,false)}else{if(f.nodeType===3||f.nodeType===8){return}if(f.setInterval&&(f!==bt&&!f.frameElement)){f=bt}if(!d.__guid){d.__guid=bo.guid++}if(!f.events){f.events={}}var c=f.events[a];if(!c){c=f.events[a]={};if(f["on"+a]){c[0]=f["on"+a]}}c[d.__guid]=d;f["on"+a]=bo.handleEvent}}bo.guid=1;bo.handleEvent=function(f){var c=true;f=f||bo.fixEvent(((this.ownerDocument||this.document||this).parentWindow||bt).event);var d=this.events[f.type];for(var a in d){this.__handleEvent=d[a];if(this.__handleEvent(f)===false){c=false}}return c};bo.preventDefault=function(){this.returnValue=false};bo.stopPropagation=function(){this.cancelBubble=true};bo.fixEvent=function(a){a.preventDefault=bo.preventDefault;a.stopPropagation=bo.stopPropagation;return a};function bg(a,d,c){if(a.removeEventListener){a.removeEventListener(d,c,false)}else{if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.__guid]}}}var K=false,bF;if(document.addEventListener){bF=function(){document.removeEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bc.load()}}else{if(document.attachEvent){bF=function(){if(document.readyState==="complete"){document.detachEvent("onreadystatechange",bF);bc.load()}}}}function aX(){if(K){return}try{document.documentElement.doScroll("left")}catch(a){setTimeout(aX,1);return}bc.load()}function bd(){if(document.readyState==="complete"){return bc.load()}if(document.addEventListener){document.addEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bt.addEventListener("load",bc.load,false)}else{if(document.attachEvent){document.attachEvent("onreadystatechange",bF);bt.attachEvent("onload",bc.load);var a=false;try{a=bt.frameElement===null}catch(c){}if(document.documentElement.doScroll&&a){aX()}}}}bc.load=function(){if(K){return}if(!document.body){return setTimeout(bc.load,13)}K=true;a0();bc.onReady();if(!bc.options.skipSetup){bc.setup()}bc.skin.init()};bc.plugins={};if(navigator.plugins&&navigator.plugins.length){var aH=[];bS(navigator.plugins,function(a,c){aH.push(c.name)});aH=aH.join(",");var bI=aH.indexOf("Flip4Mac")>-1;bc.plugins={fla:aH.indexOf("Shockwave Flash")>-1,qt:aH.indexOf("QuickTime")>-1,wmp:!bI&&aH.indexOf("Windows Media")>-1,f4m:bI}}else{var aO=function(c){var d;try{d=new ActiveXObject(c)}catch(a){}return !!d};bc.plugins={fla:aO("ShockwaveFlash.ShockwaveFlash"),qt:aO("QuickTime.QuickTime"),wmp:aO("wmplayer.ocx"),f4m:false}}var a6=/^(light|shadow)box/i,bE="shadowboxCacheKey",a2=1;bc.cache={};bc.select=function(d){var a=[];if(!d){var c;bS(document.getElementsByTagName("a"),function(j,h){c=h.getAttribute("rel");if(c&&a6.test(c)){a.push(h)}})}else{var f=d.length;if(f){if(typeof d=="string"){if(bc.find){a=bc.find(d)}}else{if(f==2&&typeof d[0]=="string"&&d[1].nodeType){if(bc.find){a=bc.find(d[0],d[1])}}else{for(var g=0;g<f;++g){a[g]=d[g]}}}}else{a.push(d)}}return a};bc.setup=function(a,c){bS(bc.select(a),function(d,f){bc.addCache(f,c)})};bc.teardown=function(a){bS(bc.select(a),function(d,c){bc.removeCache(c)})};bc.addCache=function(a,c){var d=a[bE];if(d==aT){d=a2++;a[bE]=d;bo(a,"click",aJ)}bc.cache[d]=bc.makeObject(a,c)};bc.removeCache=function(a){bg(a,"click",aJ);delete bc.cache[a[bE]];a[bE]=null};bc.getCache=function(c){var a=c[bE];return(a in bc.cache&&bc.cache[a])};bc.clearCache=function(){for(var a in bc.cache){bc.removeCache(bc.cache[a].link)}bc.cache={}};function aJ(a){bc.open(this);if(bc.gallery.length){aQ(a)}}bc.find=(function(){var k=/((?:\((?:\([^()]+\)|[^()]+)+\)|\[(?:\[[^[\]]*\]|['"][^'"]*['"]|[^[\]'"]+)+\]|\\.|[^ >+~,(\[\\]+)+|[>+~])(\s*,\s*)?((?:.|\r|\n)*)/g,j=0,f=Object.prototype.toString,p=false,r=true;[0,0].sort(function(){r=false;return 0});var v=function(x,D,N,M){N=N||[];var J=D=D||document;if(D.nodeType!==1&&D.nodeType!==9){return[]}if(!x||typeof x!=="string"){return N}var w=[],B,H,E,C,y=true,A=u(D),L=x;while((k.exec(""),B=k.exec(L))!==null){L=B[3];w.push(B[1]);if(B[2]){C=B[3];break}}if(w.length>1&&o.exec(x)){if(w.length===2&&n.relative[w[0]]){H=d(w[0]+w[1],D)}else{H=n.relative[w[0]]?[D]:v(w.shift(),D);while(w.length){x=w.shift();if(n.relative[x]){x+=w.shift()}H=d(x,H)}}}else{if(!M&&w.length>1&&D.nodeType===9&&!A&&n.match.ID.test(w[0])&&!n.match.ID.test(w[w.length-1])){var I=v.find(w.shift(),D,A);D=I.expr?v.filter(I.expr,I.set)[0]:I.set[0]}if(D){var I=M?{expr:w.pop(),set:l(M)}:v.find(w.pop(),w.length===1&&(w[0]==="~"||w[0]==="+")&&D.parentNode?D.parentNode:D,A);H=I.expr?v.filter(I.expr,I.set):I.set;if(w.length>0){E=l(H)}else{y=false}while(w.length){var F=w.pop(),G=F;if(!n.relative[F]){F=""}else{G=w.pop()}if(G==null){G=D}n.relative[F](E,G,A)}}else{E=w=[]}}if(!E){E=H}if(!E){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+(F||x)}if(f.call(E)==="[object Array]"){if(!y){N.push.apply(N,E)}else{if(D&&D.nodeType===1){for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&(E[O]===true||E[O].nodeType===1&&m(D,E[O]))){N.push(H[O])}}}else{for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&E[O].nodeType===1){N.push(H[O])}}}}}else{l(E,N)}if(C){v(C,J,N,M);v.uniqueSort(N)}return N};v.uniqueSort=function(w){if(h){p=r;w.sort(h);if(p){for(var x=1;x<w.length;x++){if(w[x]===w[x-1]){w.splice(x--,1)}}}}return w};v.matches=function(x,w){return v(x,null,null,w)};v.find=function(F,D,E){var w,y;if(!F){return[]}for(var A=0,B=n.order.length;A<B;A++){var x=n.order[A],y;if((y=n.leftMatch[x].exec(F))){var C=y[1];y.splice(1,1);if(C.substr(C.length-1)!=="\\"){y[1]=(y[1]||"").replace(/\\/g,"");w=n.find[x](y,D,E);if(w!=null){F=F.replace(n.match[x],"");break}}}}if(!w){w=D.getElementsByTagName("*")}return{set:w,expr:F}};v.filter=function(J,L,G,A){var B=J,E=[],N=L,x,D,w=L&&L[0]&&u(L[0]);while(J&&L.length){for(var M in n.filter){if((x=n.match[M].exec(J))!=null){var C=n.filter[M],F,H;D=false;if(N===E){E=[]}if(n.preFilter[M]){x=n.preFilter[M](x,N,G,E,A,w);if(!x){D=F=true}else{if(x===true){continue}}}if(x){for(var y=0;(H=N[y])!=null;y++){if(H){F=C(H,x,y,N);var I=A^!!F;if(G&&F!=null){if(I){D=true}else{N[y]=false}}else{if(I){E.push(H);D=true}}}}}if(F!==aT){if(!G){N=E}J=J.replace(n.match[M],"");if(!D){return[]}break}}}if(J===B){if(D==null){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+J}else{break}}B=J}return N};var n=v.selectors={order:["ID","NAME","TAG"],match:{ID:/#((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,CLASS:/\.((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,NAME:/\[name=['"]*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)['"]*\]/,ATTR:/\[\s*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)\s*(?:(\S?=)\s*(['"]*)(.*?)\3|)\s*\]/,TAG:/^((?:[\w\u00c0-\uFFFF\*-]|\\.)+)/,CHILD:/:(only|nth|last|first)-child(?:\((even|odd|[\dn+-]*)\))?/,POS:/:(nth|eq|gt|lt|first|last|even|odd)(?:\((\d*)\))?(?=[^-]|$)/,PSEUDO:/:((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)(?:\((['"]*)((?:\([^\)]+\)|[^\2\(\)]*)+)\2\))?/},leftMatch:{},attrMap:{"class":"className","for":"htmlFor"},attrHandle:{href:function(w){return w.getAttribute("href")}},relative:{"+":function(E,B){var y=typeof B==="string",w=y&&!/\W/.test(B),D=y&&!w;if(w){B=B.toLowerCase()}for(var A=0,C=E.length,x;A<C;A++){if((x=E[A])){while((x=x.previousSibling)&&x.nodeType!==1){}E[A]=D||x&&x.nodeName.toLowerCase()===B?x||false:x===B}}if(D){v.filter(B,E,true)}},">":function(D,B){var x=typeof B==="string";if(x&&!/\W/.test(B)){B=B.toLowerCase();for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){var y=w.parentNode;D[A]=y.nodeName.toLowerCase()===B?y:false}}}else{for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){D[A]=x?w.parentNode:w.parentNode===B}}if(x){v.filter(B,D,true)}}},"":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("parentNode",B,A,y,x,w)},"~":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("previousSibling",B,A,y,x,w)}},find:{ID:function(y,x,w){if(typeof x.getElementById!=="undefined"&&!w){var A=x.getElementById(y[1]);return A?[A]:[]}},NAME:function(A,w){if(typeof w.getElementsByName!=="undefined"){var B=[],x=w.getElementsByName(A[1]);for(var y=0,C=x.length;y<C;y++){if(x[y].getAttribute("name")===A[1]){B.push(x[y])}}return B.length===0?null:B}},TAG:function(x,w){return w.getElementsByTagName(x[1])}},preFilter:{CLASS:function(y,B,A,C,E,D){y=" "+y[1].replace(/\\/g,"")+" ";if(D){return y}for(var x=0,w;(w=B[x])!=null;x++){if(w){if(E^(w.className&&(" "+w.className+" ").replace(/[\t\n]/g," ").indexOf(y)>=0)){if(!A){C.push(w)}}else{if(A){B[x]=false}}}}return false},ID:function(w){return w[1].replace(/\\/g,"")},TAG:function(w,x){return w[1].toLowerCase()},CHILD:function(x){if(x[1]==="nth"){var w=/(-?)(\d*)n((?:\+|-)?\d*)/.exec(x[2]==="even"&&"2n"||x[2]==="odd"&&"2n+1"||!/\D/.test(x[2])&&"0n+"+x[2]||x[2]);x[2]=(w[1]+(w[2]||1))-0;x[3]=w[3]-0}x[0]=j++;return x},ATTR:function(x,B,A,C,w,D){var y=x[1].replace(/\\/g,"");if(!D&&n.attrMap[y]){x[1]=n.attrMap[y]}if(x[2]==="~="){x[4]=" "+x[4]+" "}return x},PSEUDO:function(x,B,A,C,w){if(x[1]==="not"){if((k.exec(x[3])||"").length>1||/^\w/.test(x[3])){x[3]=v(x[3],null,null,B)}else{var y=v.filter(x[3],B,A,true^w);if(!A){C.push.apply(C,y)}return false}}else{if(n.match.POS.test(x[0])||n.match.CHILD.test(x[0])){return true}}return x},POS:function(w){w.unshift(true);return w}},filters:{enabled:function(w){return w.disabled===false&&w.type!=="hidden"},disabled:function(w){return w.disabled===true},checked:function(w){return w.checked===true},selected:function(w){w.parentNode.selectedIndex;return w.selected===true},parent:function(w){return !!w.firstChild},empty:function(w){return !w.firstChild},has:function(w,x,y){return !!v(y[3],w).length},header:function(w){return/h\d/i.test(w.nodeName)},text:function(w){return"text"===w.type},radio:function(w){return"radio"===w.type},checkbox:function(w){return"checkbox"===w.type},file:function(w){return"file"===w.type},password:function(w){return"password"===w.type},submit:function(w){return"submit"===w.type},image:function(w){return"image"===w.type},reset:function(w){return"reset"===w.type},button:function(w){return"button"===w.type||w.nodeName.toLowerCase()==="button"},input:function(w){return/input|select|textarea|button/i.test(w.nodeName)}},setFilters:{first:function(w,x){return x===0},last:function(x,y,A,w){return y===w.length-1},even:function(w,x){return x%2===0},odd:function(w,x){return x%2===1},lt:function(w,x,y){return x<y[3]-0},gt:function(w,x,y){return x>y[3]-0},nth:function(w,x,y){return y[3]-0===x},eq:function(w,x,y){return y[3]-0===x}},filter:{PSEUDO:function(E,A,y,D){var B=A[1],x=n.filters[B];if(x){return x(E,y,A,D)}else{if(B==="contains"){return(E.textContent||E.innerText||g([E])||"").indexOf(A[3])>=0}else{if(B==="not"){var w=A[3];for(var y=0,C=w.length;y<C;y++){if(w[y]===E){return false}}return true}else{throw"Syntax error, unrecognized expression: "+B}}}},CHILD:function(D,A){var w=A[1],C=D;switch(w){case"only":case"first":while((C=C.previousSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}if(w==="first"){return true}C=D;case"last":while((C=C.nextSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}return true;case"nth":var B=A[2],E=A[3];if(B===1&&E===0){return true}var x=A[0],F=D.parentNode;if(F&&(F.sizcache!==x||!D.nodeIndex)){var y=0;for(C=F.firstChild;C;C=C.nextSibling){if(C.nodeType===1){C.nodeIndex=++y}}F.sizcache=x}var G=D.nodeIndex-E;if(B===0){return G===0}else{return(G%B===0&&G/B>=0)}}},ID:function(w,x){return w.nodeType===1&&w.getAttribute("id")===x},TAG:function(w,x){return(x==="*"&&w.nodeType===1)||w.nodeName.toLowerCase()===x},CLASS:function(w,x){return(" "+(w.className||w.getAttribute("class"))+" ").indexOf(x)>-1},ATTR:function(w,y){var A=y[1],C=n.attrHandle[A]?n.attrHandle[A](w):w[A]!=null?w[A]:w.getAttribute(A),D=C+"",x=y[2],B=y[4];return C==null?x==="!=":x==="="?D===B:x==="*="?D.indexOf(B)>=0:x==="~="?(" "+D+" ").indexOf(B)>=0:!B?D&&C!==false:x==="!="?D!==B:x==="^="?D.indexOf(B)===0:x==="$="?D.substr(D.length-B.length)===B:x==="|="?D===B||D.substr(0,B.length+1)===B+"-":false},POS:function(x,B,A,w){var C=B[2],y=n.setFilters[C];if(y){return y(x,A,B,w)}}}};var o=n.match.POS;for(var t in n.match){n.match[t]=new RegExp(n.match[t].source+/(?![^\[]*\])(?![^\(]*\))/.source);n.leftMatch[t]=new RegExp(/(^(?:.|\r|\n)*?)/.source+n.match[t].source)}var l=function(w,x){w=Array.prototype.slice.call(w,0);if(x){x.push.apply(x,w);return x}return w};try{Array.prototype.slice.call(document.documentElement.childNodes,0)}catch(a){l=function(w,x){var A=x||[];if(f.call(w)==="[object Array]"){Array.prototype.push.apply(A,w)}else{if(typeof w.length==="number"){for(var y=0,B=w.length;y<B;y++){A.push(w[y])}}else{for(var y=0;w[y];y++){A.push(w[y])}}}return A}}var h;if(document.documentElement.compareDocumentPosition){h=function(x,y){if(!x.compareDocumentPosition||!y.compareDocumentPosition){if(x==y){p=true}return x.compareDocumentPosition?-1:1}var w=x.compareDocumentPosition(y)&4?-1:x===y?0:1;if(w===0){p=true}return w}}else{if("sourceIndex" in document.documentElement){h=function(x,y){if(!x.sourceIndex||!y.sourceIndex){if(x==y){p=true}return x.sourceIndex?-1:1}var w=x.sourceIndex-y.sourceIndex;if(w===0){p=true}return w}}else{if(document.createRange){h=function(x,A){if(!x.ownerDocument||!A.ownerDocument){if(x==A){p=true}return x.ownerDocument?-1:1}var y=x.ownerDocument.createRange(),B=A.ownerDocument.createRange();y.setStart(x,0);y.setEnd(x,0);B.setStart(A,0);B.setEnd(A,0);var w=y.compareBoundaryPoints(Range.START_TO_END,B);if(w===0){p=true}return w}}}}function g(A){var y="",w;for(var x=0;A[x];x++){w=A[x];if(w.nodeType===3||w.nodeType===4){y+=w.nodeValue}else{if(w.nodeType!==8){y+=g(w.childNodes)}}}return y}(function(){var x=document.createElement("div"),w="script"+(new Date).getTime();x.innerHTML="<a name='"+w+"'/>";var y=document.documentElement;y.insertBefore(x,y.firstChild);if(document.getElementById(w)){n.find.ID=function(B,A,D){if(typeof A.getElementById!=="undefined"&&!D){var C=A.getElementById(B[1]);return C?C.id===B[1]||typeof C.getAttributeNode!=="undefined"&&C.getAttributeNode("id").nodeValue===B[1]?[C]:aT:[]}};n.filter.ID=function(A,C){var B=typeof A.getAttributeNode!=="undefined"&&A.getAttributeNode("id");return A.nodeType===1&&B&&B.nodeValue===C}}y.removeChild(x);y=x=null})();(function(){var w=document.createElement("div");w.appendChild(document.createComment(""));if(w.getElementsByTagName("*").length>0){n.find.TAG=function(C,x){var y=x.getElementsByTagName(C[1]);if(C[1]==="*"){var A=[];for(var B=0;y[B];B++){if(y[B].nodeType===1){A.push(y[B])}}y=A}return y}}w.innerHTML="<a href='#'></a>";if(w.firstChild&&typeof w.firstChild.getAttribute!=="undefined"&&w.firstChild.getAttribute("href")!=="#"){n.attrHandle.href=function(x){return x.getAttribute("href",2)}}w=null})();if(document.querySelectorAll){(function(){var y=v,w=document.createElement("div");w.innerHTML="<p class='TEST'></p>";if(w.querySelectorAll&&w.querySelectorAll(".TEST").length===0){return}v=function(E,A,C,B){A=A||document;if(!B&&A.nodeType===9&&!u(A)){try{return l(A.querySelectorAll(E),C)}catch(D){}}return y(E,A,C,B)};for(var x in y){v[x]=y[x]}w=null})()}(function(){var w=document.createElement("div");w.innerHTML="<div class='test e'></div><div class='test'></div>";if(!w.getElementsByClassName||w.getElementsByClassName("e").length===0){return}w.lastChild.className="e";if(w.getElementsByClassName("e").length===1){return}n.order.splice(1,0,"CLASS");n.find.CLASS=function(A,y,x){if(typeof y.getElementsByClassName!=="undefined"&&!x){return y.getElementsByClassName(A[1])}};w=null})();function q(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1&&!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(D.nodeName.toLowerCase()===w){y=D;break}D=D[C]}E[A]=y}}}function c(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1){if(!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(typeof w!=="string"){if(D===w){y=true;break}}else{if(v.filter(w,[D]).length>0){y=D;break}}}D=D[C]}E[A]=y}}}var m=document.compareDocumentPosition?function(w,x){return w.compareDocumentPosition(x)&16}:function(w,x){return w!==x&&(w.contains?w.contains(x):true)};var u=function(x){var w=(x?x.ownerDocument||x:0).documentElement;return w?w.nodeName!=="HTML":false};var d=function(C,D){var y=[],x="",w,A=D.nodeType?[D]:D;while((w=n.match.PSEUDO.exec(C))){x+=w[0];C=C.replace(n.match.PSEUDO,"")}C=n.relative[C]?C+"*":C;for(var E=0,B=A.length;E<B;E++){v(C,A[E],y)}return v.filter(x,y)};return v})();bc.lang={code:"fr",of:"de",loading:"",cancel:"Annuler",next:"Suivant",previous:"PrÃ�Â©cÃ�Â©dent",play:"Lire",pause:"Pause",close:"Fermer",errors:{single:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> pour afficher ce contenu.',shared:'Vous devez installer les plugins <a href="{0}">{1}</a> et <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.',either:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> ou <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.'}};var bs,bv="sb-drag-proxy",br,aU,bK;function bn(){br={x:0,y:0,startX:null,startY:null}}function bX(){var a=bc.dimensions;bV(aU.style,{height:a.innerHeight+"px",width:a.innerWidth+"px"})}function be(){bn();var a=["position:absolute","cursor:"+(bc.isGecko?"-moz-grab":"move"),"background-color:"+(bc.isIE?"#fff;filter:alpha(opacity=0)":"transparent")].join(";");bc.appendHTML(bc.skin.body,'<div id="'+bv+'" style="'+a+'"></div>');aU=bN(bv);bX();bo(aU,"mousedown",bh)}function bx(){if(aU){bg(aU,"mousedown",bh);bu(aU);aU=null}bK=null}function bh(c){aQ(c);var a=a8(c);br.startX=a[0];br.startY=a[1];bK=bN(bc.player.id);bo(document,"mousemove",bl);bo(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grabbing"}}function bl(g){var c=bc.player,f=bc.dimensions,h=a8(g);var a=h[0]-br.startX;br.startX+=a;br.x=Math.max(Math.min(0,br.x+a),f.innerWidth-c.width);var d=h[1]-br.startY;br.startY+=d;br.y=Math.max(Math.min(0,br.y+d),f.innerHeight-c.height);bV(bK.style,{left:br.x+"px",top:br.y+"px"})}function aV(){bg(document,"mousemove",bl);bg(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grab"}}bc.img=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;this.ready=false;var c=this;bs=new Image();bs.onload=function(){c.height=d.height?parseInt(d.height,10):bs.height;c.width=d.width?parseInt(d.width,10):bs.width;c.ready=true;bs.onload=null;bs=null};bs.src=d.content};bc.img.ext=["bmp","gif","jpg","jpeg","png"];bc.img.prototype={append:function(d,f){var a=document.createElement("img");a.id=this.id;a.src=this.obj.content;a.style.position="absolute";var c,g;if(f.oversized&&bc.options.handleOversize=="resize"){c=f.innerHeight;g=f.innerWidth}else{c=this.height;g=this.width}a.setAttribute("height",c);a.setAttribute("width",g);d.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}bx();if(bs){bs.onload=null;bs=null}},onLoad:function(){var a=bc.dimensions;if(a.oversized&&bc.options.handleOversize=="drag"){be()}},onWindowResize:function(){var f=bc.dimensions;switch(bc.options.handleOversize){case"resize":var c=bN(this.id);c.height=f.innerHeight;c.width=f.innerWidth;break;case"drag":if(bK){var a=parseInt(bc.getStyle(bK,"top")),d=parseInt(bc.getStyle(bK,"left"));if(a+this.height<f.innerHeight){bK.style.top=f.innerHeight-this.height+"px"}if(d+this.width<f.innerWidth){bK.style.left=f.innerWidth-this.width+"px"}bX()}break}}};bc.iframe=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;var c=bN("sb-overlay");this.height=d.height?parseInt(d.height,10):c.offsetHeight;this.width=d.width?parseInt(d.width,10):c.offsetWidth};bc.iframe.prototype={append:function(c,a){var d='<iframe id="'+this.id+'" name="'+this.id+'" height="100%" width="100%" frameborder="0" marginwidth="0" marginheight="0" style="visibility:hidden" onload="this.style.visibility=\'visible\'" scrolling="auto"';if(bc.isIE){d+=' allowtransparency="true"';if(bc.isIE6){d+=" src=\"javascript:false;document.write('');\""}}d+="></iframe>";c.innerHTML=d},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a);if(bc.isGecko){delete bt.frames[this.id]}}},onLoad:function(){var a=bc.isIE?bN(this.id).contentWindow:bt.frames[this.id];a.location.href=this.obj.content}};bc.html=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;this.width=a.width?parseInt(a.width,10):500};bc.html.prototype={append:function(c,d){var a=document.createElement("div");a.id=this.id;a.className="html";a.innerHTML=this.obj.content;c.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var a4=16;bc.qt=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;if(bc.options.showMovieControls){this.height+=a4}this.width=a.width?parseInt(a.width,10):300};bc.qt.ext=["dv","mov","moov","movie","mp4","avi","mpg","mpeg"];bc.qt.prototype={append:function(k,j){var f=bc.options,d=String(f.autoplayMovies),h=String(f.showMovieControls);var l="<object",a={id:this.id,name:this.id,height:this.height,width:this.width,kioskmode:"true"};if(bc.isIE){a.classid="clsid:02BF25D5-8C17-4B23-BC80-D3488ABDDC6B";a.codebase="http://www.apple.com/qtactivex/qtplugin.cab#version=6,0,2,0"}else{a.type="video/quicktime";a.data=this.obj.content}for(var c in a){l+=" "+c+'="'+a[c]+'"'}l+=">";var m={src:this.obj.content,scale:"aspect",controller:h,autoplay:d};for(var g in m){l+='<param name="'+g+'" value="'+m[g]+'">'}l+="</object>";k.innerHTML=l},remove:function(){try{document[this.id].Stop()}catch(c){}var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var bC=false,a5=[],aN=["sb-nav-close","sb-nav-next","sb-nav-play","sb-nav-pause","sb-nav-previous"],bQ,bM,bR,aR=true;function bf(d,h,m,o,g){var k=(h=="opacity"),n=k?bc.setOpacity:function(t,r){t.style[h]=""+r+"px"};if(o==0||(!k&&!bc.options.animate)||(k&&!bc.options.animateFade)){n(d,m);if(g){g()}return}var l=parseFloat(bc.getStyle(d,h))||0;var j=m-l;if(j==0){if(g){g()}return}o*=1000;var c=bp(),p=bc.ease,q=c+o,a;var f=setInterval(function(){a=bp();if(a>=q){clearInterval(f);f=null;n(d,m);if(g){g()}}else{n(d,l+p((a-c)/o)*j)}},10)}function bW(){bQ.style.height=bc.getWindowSize("Height")+"px";bQ.style.width=bc.getWindowSize("Width")+"px"}function bU(){bQ.style.top=document.documentElement.scrollTop+"px";bQ.style.left=document.documentElement.scrollLeft+"px"}function bk(a){if(a){bS(a5,function(d,c){c[0].style.visibility=c[1]||""})}else{a5=[];bS(bc.options.troubleElements,function(c,d){bS(document.getElementsByTagName(d),function(g,f){a5.push([f,f.style.visibility]);f.style.visibility="hidden"})})}}function aM(a,c){var d=bN("sb-nav-"+a);if(d){d.style.display=c?"":"none"}}function bJ(c,f){var g=bN("sb-loading"),a=bc.getCurrent().player,h=(a=="img"||a=="html");if(c){bc.setOpacity(g,0);g.style.display="block";var d=function(){bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",1,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}else{var d=function(){g.style.display="none";bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}}function aK(k){var p=bc.getCurrent();bN("sb-title-inner").innerHTML=p.title||"";var j,n,f,g,m;if(bc.options.displayNav){j=true;var l=bc.gallery.length;if(l>1){if(bc.options.continuous){n=m=true}else{n=(l-1)>bc.current;m=bc.current>0}}if(bc.options.slideshowDelay>0&&bc.hasNext()){g=!bc.isPaused();f=!g}}else{j=n=f=g=m=false}aM("close",j);aM("next",n);aM("play",f);aM("pause",g);aM("previous",m);var h="";if(bc.options.displayCounter&&bc.gallery.length>1){var l=bc.gallery.length;if(bc.options.counterType=="skip"){var a=0,c=l,d=parseInt(bc.options.counterLimit)||0;if(d<l&&d>2){var o=Math.floor(d/2);a=bc.current-o;if(a<0){a+=l}c=bc.current+(d-o);if(c>l){c-=l}}while(a!=c){if(a==l){a=0}h+='<a onclick="event.preventDefault();Shadowbox.change('+a+');"';if(a==bc.current){h+=' class="sb-counter-current"'}h+=">"+(++a)+"</a>"}}else{h=[bc.current+1,bc.lang.of,l].join(" ")}}bN("sb-counter").innerHTML=h;k()}function a9(f){var c=bN("sb-title-inner"),a=bN("sb-info-inner"),d=0.35;c.style.visibility=a.style.visibility="";if(c.innerHTML!=""){bf(c,"marginTop",0,d)}bf(a,"marginTop",0,d,f)}function bq(d,h){var k=bN("sb-title"),g=bN("sb-info"),c=k.offsetHeight,a=g.offsetHeight,l=bN("sb-title-inner"),j=bN("sb-info-inner"),f=(d?0.35:0);bf(l,"marginTop",c,f);bf(j,"marginTop",a*-1,f,function(){l.style.visibility=j.style.visibility="hidden";h()})}function bO(c,h,d,f){var g=bN("sb-wrapper-inner"),a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"top",h,a);bf(g,"height",c,a,f)}function bw(c,g,d,f){var a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"left",g,a);bf(bR,"width",c,a,f)}function bG(h,d){var a=bN("sb-body-inner"),h=parseInt(h),d=parseInt(d),f=bR.offsetHeight-a.offsetHeight,g=bR.offsetWidth-a.offsetWidth,k=bM.offsetHeight,j=bM.offsetWidth,l=parseInt(bc.options.viewportPadding)||20,c=(bc.player&&bc.options.handleOversize!="drag");return bc.setDimensions(h,d,k,j,f,g,l,c)}var ba={};ba.markup='<div id="sb-container"><div id="sb-overlay"></div><div id="sb-wrapper"><div id="sb-title"><div id="sb-title-inner"></div></div><div id="sb-wrapper-inner"><div id="sb-body"><div id="sb-body-inner"></div><div id="sb-loading"><div id="sb-loading-inner"><span>{loading}</span></div></div></div></div><div id="sb-info"><div id="sb-info-inner"><div id="sb-counter"></div><div id="sb-nav"><a id="sb-nav-close" title="{close}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.close()"></a><a id="sb-nav-next" title="{next}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.next()"></a><a id="sb-nav-play" title="{play}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.play()"></a><a id="sb-nav-pause" title="{pause}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.pause()"></a><a id="sb-nav-previous" title="{previous}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.previous()"></a></div></div></div></div></div>';ba.options={animSequence:"sync",counterLimit:10,counterType:"default",displayCounter:true,displayNav:true,fadeDuration:0.35,initialHeight:160,initialWidth:320,modal:false,overlayColor:"#000",overlayOpacity:0.5,resizeDuration:0.35,showOverlay:true,troubleElements:["select","object","embed","canvas"]};ba.init=function(){bc.appendHTML(document.body,aL(ba.markup,bc.lang));ba.body=bN("sb-body-inner");bQ=bN("sb-container");bM=bN("sb-overlay");bR=bN("sb-wrapper");if(!S){bQ.style.position="absolute"}if(!aW){var a,c,d=/url\("(.*\.png)"\)/;bS(aN,function(h,g){a=bN(g);if(a){c=bc.getStyle(a,"backgroundImage").match(d);if(c){a.style.backgroundImage="none";a.style.filter="progid:DXImageTransform.Microsoft.AlphaImageLoader(enabled=true,src="+c[1]+",sizingMethod=scale);"}}})}var f;bo(bt,"resize",function(){if(f){clearTimeout(f);f=null}if(by){f=setTimeout(ba.onWindowResize,10)}})};ba.onOpen=function(c,a){aR=false;bQ.style.display="block";bW();var d=bG(bc.options.initialHeight,bc.options.initialWidth);bO(d.innerHeight,d.top);bw(d.width,d.left);if(bc.options.showOverlay){bM.style.backgroundColor=bc.options.overlayColor;bc.setOpacity(bM,0);if(!bc.options.modal){bo(bM,"click",bc.close)}bC=true}if(!S){bU();bo(bt,"scroll",bU)}bk();bQ.style.visibility="visible";if(bC){bf(bM,"opacity",bc.options.overlayOpacity,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onLoad=function(c,a){bJ(true);while(ba.body.firstChild){bu(ba.body.firstChild)}bq(c,function(){if(!by){return}if(!c){bR.style.visibility="visible"}aK(a)})};ba.onReady=function(f){if(!by){return}var d=bc.player,a=bG(d.height,d.width);var c=function(){a9(f)};switch(bc.options.animSequence){case"hw":bO(a.innerHeight,a.top,true,function(){bw(a.width,a.left,true,c)});break;case"wh":bw(a.width,a.left,true,function(){bO(a.innerHeight,a.top,true,c)});break;default:bw(a.width,a.left,true);bO(a.innerHeight,a.top,true,c)}};ba.onShow=function(a){bJ(false,a);aR=true};ba.onClose=function(){if(!S){bg(bt,"scroll",bU)}bg(bM,"click",bc.close);bR.style.visibility="hidden";var a=function(){bQ.style.visibility="hidden";bQ.style.display="none";bk(true)};if(bC){bf(bM,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onPlay=function(){aM("play",false);aM("pause",true)};ba.onPause=function(){aM("pause",false);aM("play",true)};ba.onWindowResize=function(){if(!aR){return}bW();var a=bc.player,c=bG(a.height,a.width);bw(c.width,c.left);bO(c.innerHeight,c.top);if(a.onWindowResize){a.onWindowResize()}};bc.skin=ba;bt.Shadowbox=bc})(window);Shadowbox.init({overlayOpacity:0.1,skipSetup:true});(function(d,a){if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){function f(){this.hasDeviceMotion="ondevicemotion" in d;this.threshold=1;this.delay=100;this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null;if(typeof a.CustomEvent==="function"){this.event=new a.CustomEvent("shake",{bubbles:true,cancelable:true})}else{if(typeof a.createEvent==="function"){this.event=a.createEvent("Event");this.event.initEvent("shake",true,true)}else{return false}}}f.prototype.reset=function(){this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null};f.prototype.start=function(){this.reset();if(this.hasDeviceMotion){d.addEventListener("devicemotion",this,false)}};f.prototype.stop=function(){if(this.hasDeviceMotion){d.removeEventListener("devicemotion",this,false)}this.reset()};f.prototype.devicemotion=function(m){var l=m.accelerationIncludingGravity,k,j,h=0,g=0,n=0;if((this.lastX===null)&&(this.lastY===null)&&(this.lastZ===null)){this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z;return}h=Math.abs(this.lastX-l.x);g=Math.abs(this.lastY-l.y);n=Math.abs(this.lastZ-l.z);if(((h>this.threshold)&&(g>this.threshold))||((h>this.threshold)&&(n>this.threshold))||((g>this.threshold)&&(n>this.threshold))){k=new Date();j=k.getTime()-this.lastTime.getTime();if(j>this.delay){d.dispatchEvent(this.event);this.lastTime=new Date()}}this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z};f.prototype.handleEvent=function(g){if(typeof(this[g.type])==="function"){return this[g.type](g)}};var c=new f();c&&c.start()}}}}(window,document));function playPause(a){var c=document.getElementById(a);if(c.paused){c.play()}else{c.pause()}}function playPausePopup(a){var c=document.getElementById(a);if(c.hasAttribute("controls")){c.pause();c.removeAttribute("controls")}else{c.setAttribute("controls","controls");c.play()}}function openVideoBox(a,d,c){Shadowbox.open({content:'<div style="width:100%;height:100%"><video width="100%" height="100%" preload="auto" autoplay="true" controls="true" src="'+a+'" type="video/mp4"/></div>',player:"html",title:"Video Widget",height:c,width:d,modal:true,handleOversize:"resize"})}function openGallery(j,h,a,c,f,l){if(j.preventDefault){j.preventDefault()}j.returnValue=false;var g=new Array(a);var n={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var k;var m=i+1;k=h+"/"+h+"-"+m+".jpg";var d={player:"img",title:l,content:k,options:n,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openGallerya(h,a,c,f,k){var g=new Array(a);var m={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var j;var l=i+1;j=h+"/"+h+"-"+l+".jpg";var d={player:"img",title:k,content:j,options:m,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openWidget(f,d){if(f.preventDefault){f.preventDefault()}f.returnValue=false;var c=d.firstChild;while(c&&c.nodeType!=1){c=c.nextSibling}var a=d.nextSibling;while(a&&a.nodeType!=1){a=a.nextSibling}if(a.style.display=="none"){a.style.display="block";c.src="images/Stop-Normal-Red-icon.png";d.style.top="-140px"}else{a.style.display="none";c.src="images/start-icon.png";d.style.top="0px"}return false}function MyMessage(a){Shadowbox.open({content:'<div style="background-color:white;width:90%;height:90%;"><p>'+a+"</p></div>",player:"html",title:"Welcome",modal:true,handleOversize:"resize",height:350,width:350})}function HideFocus(){var a=document.getElementsByClassName("bgclear");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.backgroundColor="rgba(0, 0, 0, 0)"}}function ShowFocus(c){var a=document.getElementById(c);if(a){a.style.backgroundColor="rgba(128, 128, 128, 0.5)"}}function ShowLayer(f){HideFocus();HideAllLayers();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="visible"}ShowFocus(f)}function HideLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function ToggleLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];if(c.style.visibility=="hidden"){c.parentNode.style.zIndex="2";c.style.visibility="visible";c.style.display="block"}else{if(c.style.visibility=="visible"){c.parentNode.style.zIndex="-1";c.style.display="none";c.style.visibility="hidden"}}}}function AdjustIFrameSize(c){var a=c.contentWindow||c.contentDocument.parentWindow;a.onload=function(){b=document.getElementsByTagName("body")[0];var l=document.querySelector("meta[name=viewport]");var k=l.getAttribute("content");var h=/width[ ]*=[ ]*([\d\.]+)[ ]*,[ ]*height[ ]*=[ ]*([\d\.]+)/.exec(k);var o=parseFloat(h[1]);var g=parseFloat(h[2]);var n=b.clientWidth;var f=b.clientHeight;var d=(n/o);var j=(f/g);var m=1;if(d<j){m=d}else{m=j}z=Math.sqrt(m);s="zoom:"+z+"; -moz-transform: scale("+z+"); -moz-transform-origin: -1 0;-webkit-transform: scale("+z+");-webkit-transform-origin: 0 0;";if(typeof b.setAttribute==="function"){b.setAttribute("style",b.getAttribute("style")+";"+s)}}}function HideAllLayers(){var a=document.getElementsByClassName("autohide");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function addEvent(c,f,d){if(!d.$$guid){d.$$guid=addEvent.guid++}if(!c.events){c.events={}}var a=c.events[f];if(!a){a=c.events[f]={};if(c["on"+f]){a[0]=c["on"+f]}}a[d.$$guid]=d;c["on"+f]=handleEvent}addEvent.guid=1;function removeEvent(a,d,c){if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.$$guid]}}function handleEvent(d){d=d||window.event;var a=this.events[d.type];for(var c in a){this.$$handleEvent=a[c];this.$$handleEvent(d)}}function getCookieVal(c){var a=document.cookie.indexOf(";",c);if(a==-1){a=document.cookie.length}return unescape(document.cookie.substring(c,a))}function GetCookie(f){var c=f+"=";var h=c.length;var a=document.cookie.length;var g=0;while(g<a){var d=g+h;if(document.cookie.substring(g,d)==c){return getCookieVal(d)}g=document.cookie.indexOf(" ",g)+1;if(g==0){break}}return null}function SetCookie(d,g){var a=SetCookie.arguments;var k=SetCookie.arguments.length;var c=(k>2)?a[2]:null;var j=(k>3)?a[3]:null;var f=(k>4)?a[4]:null;var h=(k>5)?a[5]:false;document.cookie=d+"="+escape(g)+((c==null)?"":("; expires="+c.toGMTString()))+((j==null)?"":("; path="+j))+((f==null)?"":("; domain="+f))+((h==true)?"; secure":"")}function DeleteCookie(a){document.cookie=a+"=; expires=Thu, 01-Jan-70 00:00:01 GMT;"}function PushBackCookie(d){var c=GetCookie("back");var a=GetCookie("backlogical");if(c){var f=d+"\n"+c;SetCookie("back",f,null,null);f=document.body.id+"\n"+a;SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{SetCookie("back",d,null,null);SetCookie("backlogical",document.body.id,null,null)}}function PopBackCookie(){var a=null;var d=GetCookie("back");var c=GetCookie("backlogical");if(d){var g=d.indexOf("\n");if(g!=-1){a=d.substring(0,g);var f=d.substring(g+1,d.length);SetCookie("back",f,null,null)}else{a=d;DeleteCookie("back")}g=c.indexOf("\n");if(g!=-1){var f=c.substring(g+1,d.length);SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{DeleteCookie("backlogical")}}return a}var hasTouchEvents=true;if(navigator.epubReadingSystem){try{hasTouchEvents=navigator.epubReadingSystem.hasFeature("touch-events")}catch(e){}}var evaluator;try{evaluator=new XPathEvaluator()}catch(e){hasTouchEvents=false}if(hasTouchEvents){try{addEvent(window,"load",function(){var a=evaluator.evaluate("//*[local-name()='span'][@onclick]",document.documentElement,null,XPathResult.ORDERED_NODE_ITERATOR_TYPE,null);if(a){var d=a.iterateNext();while(d){var c=d.onclick;if(c.length>0){addEvent(d,"touchstart",function(f){if(typeof c=="function"){f.preventDefault();this.onclick.call(d);false}});addEvent(d,"touchmove",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchend",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchcancel",function(f){f.preventDefault();false})}d=a.iterateNext()}}})}catch(e){}}function TraceLink(c,a,d){c.preventDefault();if(d.indexOf("pageNum")!=-1){PushBackCookie(a)}location.href=d}var cantracelink=false;if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){cantracelink=true}}}if(cantracelink){addEvent(window,"load",function(){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);setTimeout(function(){ShowBackLink()},500);var c=document.getElementsByTagName("a");for(var f=0;f<c.length;f++){if(c[f].hasAttribute("href")){var d=c[f];var a=c[f].href;if(a.length>0){addEvent(d,"click",function(g){TraceLink(g,location.href,this.href)});addEvent(d,"touchstart",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchmove",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchend",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchcancel",function(g){TraceLink(location.href,this.href)})}}}})}function PeekBackCookie(){var a=null;var c=GetCookie("back");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function PeekBackLogicalCookie(){var a=null;var c=GetCookie("backlogical");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function DoBackLink(a){a.preventDefault();location.href=PopBackCookie()}function ShowBackLink(){var d=PeekBackLogicalCookie();if(d!=null){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);d=d.replace("lp","");var a=document.createElement("p");a.setAttribute("style","position:absolute;top:0px;left:0px;text-align:center;width:100%;");var c=document.createElement("span");c.setAttribute("class","sbacktext");c.innerHTML="Revenir page "+d;c.addEventListener("click",function(f){DoBackLink(f);return false});a.appendChild(c);document.body.appendChild(a);setTimeout(function(){window.addEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false)},6500)}}function shakeEventDidOccur(){ShowBackLink(0)}var SpinningWheel={cellHeight:44,friction:0.003,device:"i",pixelRatio:2,slotData:[],handleEvent:function(a){if(a.type=="touchstart"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="a"){this.tapUp(a)}else{this.tapDown(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollStart(a)}}}else{if(a.type=="touchmove"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapCancel(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollMove(a)}}}else{if(a.type=="touchend"){if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapUp(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollEnd(a)}}}else{if(a.type=="webkitTransitionEnd"){if(a.target.id=="sw-wrapper"){this.destroy()}else{this.backWithinBoundaries(a)}}else{if(a.type=="orientationchange"){this.onOrientationChange(a)}else{if(a.type=="scroll"){this.onScroll(a)}}}}}}},onOrientationChange:function(a){window.scrollTo(0,0);this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";this.calculateSlotsWidth()},onScroll:function(a){this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px"},lockScreen:function(a){if(a.currentTarget.id.match(/sw/)){a.preventDefault();a.stopPropagation()}},reset:function(){this.slotEl=[];this.activeSlot=null;this.swWrapper=undefined;this.swSlotWrapper=undefined;this.swSlots=undefined;this.swFrame=undefined},calculateSlotsWidth:function(){var c=this.swSlots.getElementsByTagName("div");for(var a=0;a<c.length;a+=1){this.slotEl[a].slotWidth=c[a].offsetWidth}},create:function(){var f,a,c,d,g;this.reset();if(window.devicePixelRatio>=1.5){this.pixelRatio=1.5}if(window.devicePixelRatio>=2){this.pixelRatio=2}this.cellHeight=44*this.pixelRatio;g=document.createElement("div");g.id="sw-wrapper";g.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";g.style.webkitTransitionProperty="-webkit-transform";g.innerHTML='<div id="sw-super-wrapper"><div id="sw-header"><div id="sw-cancel">Cancel</div><div id="sw-buttonl">Last</div><div id="sw-buttonr">Next</div><div id="sw-done">Done</div></div><div id="sw-slots-wrapper"><div id="sw-slots"></div></div><div id="sw-frame"></div></div>';document.body.appendChild(g);this.swWrapper=g;this.swSlotWrapper=document.getElementById("sw-slots-wrapper");this.swSlots=document.getElementById("sw-slots");this.swFrame=document.getElementById("sw-frame");for(a=0;a<this.slotData.length;a+=1){d=document.createElement("ul");c="";for(f in this.slotData[a].values){c+="<li>"+this.slotData[a].values[f]+"</li>"}d.innerHTML=c;g=document.createElement("div");g.className=this.slotData[a].style;g.appendChild(d);this.swSlots.appendChild(g);d.slotPosition=a;d.slotYPosition=0;d.slotWidth=0;d.slotMaxScroll=this.swSlotWrapper.clientHeight-d.clientHeight-(86*this.pixelRatio);d.style.webkitTransitionTimingFunction="cubic-bezier(0, 0, 0.2, 1)";this.slotEl.push(d);if(this.slotData[a].defaultValue){this.scrollToValue(a,this.slotData[a].defaultValue)}}this.calculateSlotsWidth();document.addEventListener("touchstart",this,false);document.addEventListener("touchmove",this,false);window.addEventListener("orientationchange",this,true);window.addEventListener("scroll",this,true);document.getElementById("sw-cancel").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").addEventListener("touchstart",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchstart",this,false)},open:function(){this.create();this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-out";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, -"+(259*this.pixelRatio)+"px, 0)"},destroy:function(){this.swWrapper.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-cancel").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchmove",this,false);window.removeEventListener("orientationchange",this,true);window.removeEventListener("scroll",this,true);this.slotData=[];this.cancelAction=function(){return false};this.cancelDone=function(){return true};this.cancelButtonl=function(){return true};this.cancelButtonr=function(){return true};this.reset();document.body.removeChild(document.getElementById("sw-wrapper"))},close:function(){this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-in";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, 0, 0)";this.swWrapper.addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)},addSlot:function(c,f,a){if(!f){f=""}f=f.split(" ");for(var d=0;d<f.length;d+=1){f[d]="sw-"+f[d]}f=f.join(" ");var g={values:c,style:f,defaultValue:a};this.slotData.push(g)},getSelectedValues:function(){var d,h,f,a,g=[],c=[];for(f in this.slotEl){this.slotEl[f].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[f].style.webkitTransitionDuration="0";if(this.slotEl[f].slotYPosition>0){this.setPosition(f,0)}else{if(this.slotEl[f].slotYPosition<this.slotEl[f].slotMaxScroll){this.setPosition(f,this.slotEl[f].slotMaxScroll)}}d=-Math.round(this.slotEl[f].slotYPosition/this.cellHeight);h=0;for(a in this.slotData[f].values){if(h==d){g.push(a);c.push(this.slotData[f].values[a]);break}h+=1}}return{keys:g,values:c}},setPosition:function(c,a){this.slotEl[c].slotYPosition=a;this.slotEl[c].style.webkitTransform="translate3d(0, "+a+"px, 0)"},scrollStart:function(d){var f=d.targetTouches[0].clientX-this.swSlots.offsetLeft;var g=0;for(var a=0;a<this.slotEl.length;a+=1){g+=this.slotEl[a].slotWidth;if(f<g){this.activeSlot=a;break}}if(this.slotData[this.activeSlot].style.match("readonly")){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);return false}this.slotEl[this.activeSlot].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[this.activeSlot].style.webkitTransitionDuration="0";var c=window.getComputedStyle(this.slotEl[this.activeSlot]).webkitTransform;c=new WebKitCSSMatrix(c).m42;if(c!=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition){this.setPosition(this.activeSlot,c)}this.startY=d.targetTouches[0].clientY;this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=d.timeStamp;this.swFrame.addEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchend",this,false);return true},scrollMove:function(c){var a=c.targetTouches[0].clientY-this.startY;if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){a/=2}this.setPosition(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+a);this.startY=c.targetTouches[0].clientY;if(c.timeStamp-this.scrollStartTime>80){this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=c.timeStamp}},scrollEnd:function(g){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){this.scrollTo(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0?0:this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll);return false}var c=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition-this.scrollStartY;if(c<this.cellHeight/1.5&&c>-this.cellHeight/1.5){if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition%this.cellHeight){this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition/this.cellHeight)*this.cellHeight,"100ms")}return false}var h=g.timeStamp-this.scrollStartTime;var a=(2*c/h)/this.friction;var f=(this.friction/2)*(a*a);if(a<0){a=-a;f=-f}var d=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+f;if(d>0){if(d>this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){d=(d-this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll)/2+this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll;a/=3;if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{d=Math.round(d/this.cellHeight)*this.cellHeight}}this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(d),Math.round(a)+"ms");return true},scrollTo:function(d,a,c){this.slotEl[d].style.webkitTransitionDuration=c?c:"100ms";this.setPosition(d,a?a:0);if(this.slotEl[d].slotYPosition>0||this.slotEl[d].slotYPosition<this.slotEl[d].slotMaxScroll){this.slotEl[d].addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)}},scrollToValue:function(g,f){var d,c,a;this.slotEl[g].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[g].style.webkitTransitionDuration="0";c=0;for(a in this.slotData[g].values){if(a==f){d=c*this.cellHeight;this.setPosition(g,d);break}c-=1}},backWithinBoundaries:function(a){a.target.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.scrollTo(a.target.slotPosition,a.target.slotYPosition>0?0:a.target.slotMaxScroll,"150ms");return false},tapDown:function(a){a.currentTarget.addEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.addEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className="sw-pressed"},tapCancel:function(a){a.currentTarget.removeEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.removeEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className=""},tapUp:function(a){this.tapCancel(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"){this.cancelAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-done"){this.doneAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-buttonl"){this.buttonlAction()}else{this.buttonrAction()}}}this.close()},setDevice:function(a){this.device=a},setButtonTexts:function(f,d,c,a){if(f!=null){if(f!=""){document.getElementById("sw-cancel").innerHTML=f}else{document.getElementById("sw-cancel").style.display="none"}}if(d!=null){if(d!=""){document.getElementById("sw-done").innerHTML=d}else{document.getElementById("sw-done").style.display="none"}}if(c!=null){if(c!=""){document.getElementById("sw-buttonl").innerHTML=c}else{document.getElementById("sw-buttonl").style.display="none"}}if(a!=null){if(a!=""){document.getElementById("sw-buttonr").innerHTML=a}else{document.getElementById("sw-buttonr").style.display="none"}}},setCancelAction:function(a){this.cancelAction=a},setDoneAction:function(a){this.doneAction=a},setButtonlAction:function(a){this.buttonlAction=a},setButtonrAction:function(a){this.buttonrAction=a},cancelAction:function(){return false},cancelDone:function(){return true},cancelButtonl:function(){return true},cancelButtonr:function(){return true}};function openOneSlot(a){if(document.getElementById("sw-wrapper")){return}SpinningWheel.addSlot(a);SpinningWheel.setCancelAction(SpinningCancel);SpinningWheel.setDoneAction(SpinningDone);SpinningWheel.open()}function SpinningDone(){var c=SpinningWheel.getSelectedValues();var f=c.values.join(" ");var d=f.match(/\(p\. (\d+)\)/);var a="pageNum-"+d[1]+".html";PushBackCookie(location.href);location.href=a}function SpinningCancel(){}var GPScoords=[];function distanceGPS(g,c,f,h){var d=Math.PI/180;lat1=g*d;lat2=f*d;lon1=c*d;lon2=h*d;t1=Math.sin(lat1)*Math.sin(lat2);t2=Math.cos(lat1)*Math.cos(lat2);t3=Math.cos(lon1-lon2);t4=t2*t3;t5=t1+t4;rad_dist=Math.atan(-t5/Math.sqrt(-t5*t5+1))+2*Math.atan(1);return(rad_dist*3437.74677*1.1508)*1.6093470878864446}function erreurPosition(a){var c="Erreur lors de la gÃ�Â©olocalisation : ";switch(a.code){case a.TIMEOUT:c+="Timeout !";break;case a.PERMISSION_DENIED:c+="Vous nÃ¢Â�Â�avez pas donnÃ�Â© la permission";break;case a.POSITION_UNAVAILABLE:c+="La position nÃ¢Â�Â�a pu Ã�Âªtre dÃ�Â©terminÃ�Â©e";break;case a.UNKNOWN_ERROR:c+="Erreur inconnue";break}alert(c)}function maPosition(h){var o=h.coords.latitude;var c=h.coords.longitude;var p=h.coords.altitude;var l={};var j=[];for(var g=0;g<GPScoords.length;++g){var n=GPScoords[g];var f=n[0];var m=f[0];var a=f[1];var d=distanceGPS(o,c,m,a);var k=d.toFixed(1)+" km : "+n[1]+" (p. "+n[2]+")";j.push([k,d])}j.sort(function(r,q){return r[1]-q[1]});for(var g=0;g<j.length;g++){l[g+1]=j[g][0]}openOneSlot(l)}function Geo(a,c){if(navigator.geolocation){a.preventDefault();navigator.geolocation.getCurrentPosition(maPosition,erreurPosition,{maximumAge:0,enableHighAccuracy:true})}return false}function moveCaret(f,a){var d,c;if(f.getSelection){d=f.getSelection();if(d.rangeCount>0){var g=d.focusNode;var h=d.focusOffset+a;d.collapse(g,Math.min(g.length,h))}}else{if((d=f.document.selection)){if(d.type!="Control"){c=d.createRange();c.move("character",a);c.select()}}}}function insertTextAtCursor(f){var d,a,c;if(window.getSelection){d=window.getSelection();if(d.getRangeAt&&d.rangeCount){a=d.getRangeAt(0);a.deleteContents();a.insertNode(document.createTextNode(f))}}else{if(document.selection&&document.selection.createRange){document.selection.createRange().text=f}}}function FilterKeyDown(a,c){if(c.key=="Spacebar"){insertTextAtCursor(" ");return false}return true}function FilterKeyUp(d,f){var a=d.parentNode.getAttribute("id");var c=d.textContent;if(c.length==0){if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(f){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(f){}}}else{if(localStorage){try{localStorage.setItem(a,c)}catch(f){}}else{try{SetCookie(a,c)}catch(f){}}}return true}function getFirstChild(a){var c=a.firstChild;while(c!=null&&c.nodeType==3){c=c.nextSibling}return c}function ClearArea(c){var a=c.parentNode.parentNode.getAttribute("id");getFirstChild(c.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(d){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(d){}}return false}function ClearAllAreas(f){getFirstChild(f.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){var g="TxtEdit-8f1c240eb8f2d8ee3be47e41f7f7d173";for(key in localStorage){try{if(key.substring(0,g.length)===g){delete localStorage[key]}}catch(h){}}}else{if(document.cookie&&document.cookie!=""){var c=document.cookie.split(";");for(var a=0;a<c.length;a++){var d=c[a].split("=");d[0]=d[0].replace(/^ /,"");try{DeleteCookie(d[0])}catch(h){}}}}return false}function LoadArea(){var g=document.getElementsByClassName("textarea");for(var d=0;d<g.length;d++){var a=g[d].parentNode.getAttribute("id");var c="";try{if(localStorage){c=localStorage.getItem(a)}else{c=GetCookie(a)}if(c){g[d].textContent=c}}catch(f){}}}if(window.addEventListener){window.addEventListener("load",LoadArea,false)};
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